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PRÉFACE 



Le Mawud eu DisUUateur-Liquoriste ne formait dans 
notre pronière édition qa'an seul ouvrage avec le Manuel 
dt» IHsHUaiwr, Cette confusion présentait plusieurs in- 
convénients : d'abord, il ne nous avait pas été permis de 
donner à la description des divers procédés de Tart du 
distillateur toute l'étendue que cette importante industrie 
a méritée de nos jours, et ensuite notre Manuel s'en était 
ressenti loi-même dans les limites étroites où nous avions 
été obligé de le renfermer. 

Depuis Tavant-dernière édition, publiée en 1862, nous 
avons séparé ces deux arts qui n'ont presque rien de 
commun, si ce n'est que l'un fabrique l'alcool, et l'autre 
en fabrique des liqueurs, et nous avons pu ainsi donner 
au Manuel du Distillateur-Liquoriste tout le développe- 
ment qu'ont nécessité les progrès de cet art. 

De nombreuses lettres nous sont parvenues, nous de- 
mandant sur le titrage et le mouillage des alcools des 
renseignements plus étendus que ceux que contenait 
notre ancienne édition. Afin de donner satisfaction à ces 
observations réitérées, nous avons publié un petit Manuel 
d'Alcoométrie, auquel nous renvoyons nos lecteurs. Nous 
croyons avoir ainsi répondu à leur besoin ; et, en publiant 
séparément ce petit ouvrage, nous avons pensé le mettre 
par son prix modique à la portée de tous les industriels 
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qui fabriquent Talcool ou en font usage dans l'industrie, 
sans que le cadre du Manuel du DistiUateur-Liquoriste en 
soit surchargé, ce qui nous aurait conduit naturellement 
à en augmenter le prix. 

Nous aurions pu multiplier bien plus les formules de 
liqueurs, ainsi qu'on le remarque dans d'autres ouvrages 
consacrés à Tart du liquoriste, mais tout le monde sait 
aujourd'hui que bon nombre de liqueurs dites nouvelles 
sont composées sur des formules parfaitement connues 
auxquelles on a fait subir quelques légères modifications, 
puis qu'on décore d'un nom bizarre ou fastueux, soit 
pour faire preuve d'habileté dans son art, soit pour en 
imposer au consommateur. Nous ne pouvions pas, en pu- 
bliant ces formules, nous rendre complice de cette espèce 
de fraude, et nous n'avons en conséquence admis que les 
liqueurs dont la réputation est la mieux établie et la plus 
en vogue au moment où nous écrivons. 

D'ailleurs, une considération bien simple doit friqsper 
l'esprit de tous ceux qui ont quelques Dotions de cet 
art, c'est que dès qu'on possède la formule d'un type de 
liqueur, un liquoriste habile saura toigours y apporter 
les modifications de nature à l'approprier au goût du 
jour, aux exigences des localités ou aux caprices du con- 
sommateur. C'est même là une partie importante de l'art, 
celle qui constitue le praticien véritable. 

On remarquera enfin que nous avons aussi cherché à 
réunir un assez grand nombre de formules étrangères, 
et cela avec une intention que nous croyons bonne. Les 
liqueurs françaises jouissent d'une réputation méritée à 
l'étranger, mais une fois qu'on connaîtra le goût des 
consommateurs du dehors, rien n'empêchera nos fabri- 
cants de tenter de satisfaire à ce goût, de lutter contre 
la fabrication étrangère, de faire preuve d'habileté dans 
leur art et enfin de s'ouvrir de nouveaux débouchés qui 
tourneront au profit de l'industrie de notre patrie. 

Nous avons le plus généralement, dans nos formules, 
donné un dosage des ingrédients pour fabriquer 20 litres 
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de liqueur. Nous avons choisi cette quantité de produit 
comme un terme moyen et un utile intermédiaire entre 
la fsibrication industrielle et la fabrication dans les mé- 
nages. Rien de plus facile en effet que de prendre les 
multiples ou les sous-multiples de ces dosages et de 
Ikbriquer ainsi toutes les quantités de liqueurs dont on 
peut avoir besoin. 

L'art du liquoriste consiste à composer diverses bois- 
sons ou à confectionner certaines préparations dans les* 
quelles il entre de l'alcool, du sucre, des eaux aromati- 
ques, des huiles volatiles ou essences, des couleurs, etc.; 
c*est dans le choix judicieux des matières, leur combi- 
naisoQ suivant des formules empiriques ou raisonnées, 
et des manipulations soignées que consiste tout le mérite 
de oette industrie. 

Le llqiiorifita prépare donc les eaux aromatiques qui 
doivent leurs propriétés à la présence, dans divers corps, 
d'une certaine quantité d'huiles volatiles qui communi- 
quent à ces eaux- des odeurs ou des saveurs particulières 
qu'on vent transmettre aux liqueurs. Il cherche par les 
QOyeiis appropriés à fixer les parfums contenus dans les 
planter, les résines, etc., qui sont parfois très-fugaces et 
à les oonserver et les développer. Il a recours pour cela 
à la distillation qui est le moyen le plus rationnel et le 
plus sûr pour se procurer ces eaux et leur donner toute 
la suavité désirable. 

C'est lui aussi qui prépare les huiles volatiles ou es- 
sences liquides, solides ou cristallisées que renferment 
beaucoup de plantes et de matières d'origine végétale, 
et qu'il obtient par la distillation, l'expression ou la ma- 
cération. 

Le liquoriste confectionne aussi les sirops, les alcools 
aromatiques ou esprits parfumés, les infusions et les 
teintures aromatiques. Il fabrique encore les fruits à 
l'eau-de-vie, les conserves de fruits, les fruits au sirop 
ou compotes, les vins de liqueur, les hydromels, les hy- 
pocras, etc. 
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Enfio, et c*est là le principal objet de Part du liquoriste, 
il compose, parfume, mélange, tranche, colore, colle, 
filtre et conserve toutes les espèces de liqueurs qu^on 
peut composer avec Talcool, le sucre et les aromates, £ait 
varier à Tinfini les formules suivant le goût du consom- 
mateur, le prix des matières premières et le soin qu'il se 
propose d'apporter dans sa fabrication. 

Un liquoriste qui apporte tous ses soins à la fabrication 
n'a donc nul besoin de dénaturer les noms de produits 
connus depuis longtemps, de leur imposer de nouveaux 
noms qui abusent le public, d'employer dans ses formules 
des substances dangereuses ou toxiques dont il masque 
la saveur et le goût par d'autres substances d'une saveur 
plus piquante et plus forte, de prodiguer la couleur pour 
dissimuler certains côtés faibles de sa fabrication, de ne 
se servir que de matières inférieures dont il modère le 
goût peu flatteur par un abus de certains aromates d'un 
prix peu élevé. Enfin, tous ses produits doivent être fa- 
briqués loyalement, offrir un goût pur, une saveur 
franche et un parfum agréable. 

Ainsi compris, l'art du liquoriste ne livre que des pro- 
duits qui deviennent un bienfait pour l'humanité, qui n'y 
cherche pas seulement une jouissance passagère, mais 
qui en attend souvent le rétablissement de ses forces 
épuisées et le développement d'une nouvelle énergie pour 
le travail. C'est sous ce point de Vue que nous avons écrit 
le présent manuel, où nous croyons avoir renfermé tout 
ce qui peut être utile à apprendre à un liquoriste qui 
commence, ou qu'il est bon de rappeler à un praticien. 
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SECTION l. 

LABORATOIRE ET SES DÉPENDANCES. 

L'emplacement nécessaire aux divers travaux du 
distillateur liquoriste se divise en trois parties prin- 
cipales et essentielles : le laboratoire^ le magasin et 
la cave. 

Le laboratoire doit être spacieux, afin que le ser- 
vice puisse s'y faire avec aisance* et sans embarras ; 
plus long que large, isolé autant que possible de tous 
les édifices, afin de pouvoir circonscrire le feu en 
cas d'incendie; situé au rez-de-chaussée, de plain- 
pied avec la rue ou avec une cour charretière ; pavé 
en grès ou carrelé en pierre de liais, ce qui vaut infi- 
niment mieux sous tous les rapports ; voûté ou pla- 
DistUlateur-Liquoriste. 1 



s LABORATOIRE £T SES DÉPENDANCES. 

fonné ; suffisamment élevé pour que l'air n'y soit pas 
étouffé et pour que les flammes n'atteignent que dif- 
ficilement le plafond en cas d'accid'ent ; enfin^ bien 
aéré et parfaitement éclairé. 

Cotame il e^J essentiel d'aCvoif 'toujours à sa dispo- 
sition la quantité d'eau néeessaii* pour 'rafraîchir les 
appareils, laver les ustensiles et le pavé du labora- 
toire, s*opposer sur^-ie-ebamp aux progrès' d'un incen- 
die et pour ime fouie^d'aïutres usages, il est indis- 
pensable de placer le laboratoire dans le voisinage 
d*un puits d'où l'on puisse, sans sortir, faire arriver 
Teau partout où le besoin sera, au moyeii d'une 
pompe et de tuyaux de distribution. ■ 

Ce local doit réwnir tous les ustensiles nécessaires 
au service, mais ne contôâiT' fli marchandises fabri- 
quées, ni matières premières : celles-ci seront dépo- 
sées dans dtes piëeesvoisinds ainsi qtte le eombustiMe. 

Contre l'une des murailles du laboratoire sera a-dos- 
sée une vaste hotte dé cheminée sous laquelle seront : 
le fourneau distillatoire garni d'un ou plusieurs alam- 
bics, selon retendue des travaux, et un autre fourneau 
pour les bassines, chaudières, etc., destinées à divers^ 
usages. Ce fourneau contiendra, outre plusieurs 
foyers ronds de diverses grandeurs, un foyer oblong 
pour le grillage du cacaio et du café; celui-ci portera 
à ses extrémités deux supporté pîour le eylitidré, et 
sera garni d'un recouvrement demi-cylindrique en 
tôle, semblable à celui qui garnit les brûloirs porta- 
tifs des épiciers et des limonadiers. Il faut, autant 
que possible, que les deux fourneaux soient séparés 
par un espace de 65 à 97 centimètres pour la coiîn- 
modité du service. 

Les parois de la hotte et le dessus duf manteau se- 
ront garnis de crémaillères, de râteliers et de crosses 

'ir accrocher tous les ustensiles à feu, les poêlons. 
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bassines^ etc,; les autres trouveroat leur place dans 
les diverses parties du laboratoire, selon l'usage au- 
quel ils sont affectés. Contre lo mur faisant face à la 
cheminée, et sur l'un des côtés en équerre, pourront 
être adossés une longue table en bois de chêne, so- 
lide et assise d'aplomb, l'appareil à filtrer, la presse, 
un vaste cuyier en hois 4e ohèae cerclé en fer pour 
les mélanges. Il sera bon que le quatrième côté et le 
milieu restent libres. 

L'ordre le plus parfait et une grande propreté doi* 
vent régner dans toutes les parties d*un laboratoire 
et dans les moindres opérations d'un liquoriste : sans 
ordre^ la confusion entraverait à chaqiie instant le tra- 
vail j les tistensiles se dégraderaient trës-prompte- 
meat ; les opérations les pjlus simples seraient souvent 
manquées faute d'avoir sous la main, à l'instant du 
besoin^ les objets'nécessaires. Sans la propreté, on 
serait assailli par des nuées de mouches; les sub- 
stances les mieux choisies ne donneraient souvent que 
des produits très-médiocres; en im mot, sans Tordre 
et la-propre(té> on compromettrait infailliblement sa 
fortune et sa réputation. 

Il est donc plus nécessaire que l'on ne le pense 
d'assigner à chaque objet la place qu'il doit occuper 
habituellement; de l'y mettre chaque fois que Fou 
s*en.est servi; de rincer et récurer chaque soir tous 
les ustensiles qui ont servi dans la journée, si le temps 
n'a pas permis de le faire immédiatement ; de les en- 
tretenir dans le meilleur état possible; de visiter 
souvent les alambics pour voir s*ils n'ont pas besoin 
de réparation; de laver fréquemment les diverses 
parties du laboratoire ; de n'y laisser séjourner au- 
cune matière susceptible d'attirer les mouches et d'en- 
gendrer la malpropreté ; d'en faire écouler les eaux 
au moyen d'une rigole qui le traverserait dans toute 
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sa longueur; de dégorger fréquemment les tuyaux 
par où passe la fumée, etc. . . 

Le laboratoire doit être pourvu dp poids et balan- 
ces; et il est bon d'avoir une.étuve dans son voi- 
sinage, quoique cette pièce ne soit pas absolument 
nécessaire pour la fabrication proprement dite des 
liqueurs. 

On doit aussi y placer une grande table pouTxle. ser- 
vice et munie de tiroirs dans lesquels on serre ^ des 
foreUy des pinces diverses, des couteaux à sucre et à 
peler les citrons, des râpes ^ liège, etc. 

Le magasin doit se trouver, autant que.possible, de 
plain-pied avec le laboratoire, sans qpele feu pi^sse 
cependant se communiquer dé cette pièce dans la 
première. Il serait à désirer qu'il fût carrelé et pla- 
fonné comme le laboratoire; mais comme il est es- 
sentiel qu'il ne soit pas bumide, il est ordinaireipent 
planchéié. 

Le pourtour de cote pièce est garni de tonnes de 
liqueurs confectionnées et toutes prêtes à être livrées 
à la consommation. Ces tonnes sontposées à demeure 
et debout sur deux solives ou chantiers, et garnies 
d'un robinet; on les remplit, par le haut. Âu-dossus 
sont placés plusieurs étages de ^lett^s surlesquelles 
sont rangées graduellement, selon l'ordre de leur 
grandeur, des barils, dames-jeannes, bocaux, flacons 
et autres vases de même nature; de même que dans 
une bibliothèque bien ordonnée, les in-folios sont 
placés dans le bas et les petits formats dans les éta- 
ges supérieurs. Les essences, la vanille et tous les 
objets qui demandent à être serrés particulièrement, 
sont enfermés dans des armoires. 

L'ordre et la propreté ne sont pas moins utiles dans 

le magasin que dans le laboratoire. Cette pièce étant 

^quement destinée à servir d'entrepôt aux liqueurs 
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fabriquées en attendant qu'elles soient employées, ne 
doit pas contenir autre choSe. 11 ddit être à l'abri des 
grands froids, des" fortes chaleurs, et disposé de ma- 
nière- à ce 'quoti puisse Taél^* et Féclairerà volonté; 
it faut Tîéànïiwâiis éviter d'y faire du feu, tant pour 
ne pas exposer les Bqueùrs à travailler, qu*afin d'é- 
carter, autant que faire se peut, la possibilité d'un 
incendie. 

Ëniit, il est à rèfliarq'ùer c(tie le btult de la rue et 
le voisinage des ateliers à marteaux excitent dans les 
liqueurs des oscillations qui remuent leur lie quand 
elles en otit, et troublent leur limpidité; d'ailleurs 
rébranfeômeût eàt'^6iivënt assez fort pour faire entre- 
choiîpier etcasàfer les flacons. Le magasin serait donc 
plus eonvôtàbrement placé darâs le fond d*une cour 
qûé suif ia>rue. Cette pièce n'a rien de coïrimun avec la 
bbutîquè où se fkit le détail, ni avec les magasins'qui 
renferment les matières premières. 

Quant a lia cave. Je" ne saurais niiôui faire que de 
traùsc^ire ici, à peu de chose près, la description 
qu'en donne Chaptàl, dbitls son Traité de la vinifica- 
àoft^: a La nieîFleure ca'YB,'ditde savant, est, sans 
oontïedit, celle où' lèthertùornètre Réaumur se main- 
tient tôtijours aux erivii»ons de dix degrés (IS^S C). 
Pîas la teifô^ératufè d'une câlve s'éloigne decepoint, 
moin^ él-le est bonne : voilà la véritable pierre de 
touche et la condition" par eicellencè. 

« Uné'Àve doit avoir la profondeur de S™ .2 envi- 
i^n ;' la Voûte sous la clef aura 4 miètres de hauteur, 
ei toïrtè la' Voûte chargée de 1"".30 de terre; quant à 
la longueur, eM est indéfinie. L'expériencei, ajoute 
M. Chaptal, m'a appfils que dé telles caves sont excel- 
lôiiteis'lopsque'les autres circonstances s'y rencontrent; 
si elles sont' phis prdfdndjBS, elles o'en vaudront que 
mieux. » - 
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Ces oîreonstaDoes sont : Touvertui^e ou entrée, les 
soupiraux et la position de lacate. 

L'entrée doit être placée dans la maison et giamie 
de deux portes, l*ttne en hswit de l'escalier, Tautre 
en bas. Si rentrée est hors de la maison, il faut ab- 
solument qu'elle soit tournée au iiord> et 1& porte 
intérieure séparée ' de FidJitérîeure.i^v :ian0 loQgiso 
galerie. 

G*est la plus grande de toutes les* maladresses. de 
faire les sou)[^iraux assez grands pour ique l'on y voie, 
pour ainsi dire> autant dans uiie cave que dans une 
cbâmbre. L*action de Tair étant toujours en raison 
de leur nombre et de leur grandeur, il ne faut pas 
les multiplier' sans nécQSsité et ne leur donner que 
Touverture nécessaire pour assainir la cave sans i'é- 
clairer. Il faut même, à mesure que la chaleur de 
l'atmosphère monte au^lessus de 8 ou 10 degrés, fer- 
mer successivement presque tous les soupiraux, parce 
que Tair de la. cave tend à se mettre en équilibre avec 
celui du dehors. Il convient, au contraire, de les ou- 
vrir à mesure que la teaipérature^ diminue, excepté 
cependant lorsqu'elle baisse de plusieurs degrés au- 
dessous de huit, parce que le froid entrerait alors 
dans la cave. 

Les caves placées à toute autre exposition que le 
nord ou le levant sont détestables. Une cave ne sau- 
rait être trop sèche. L'humidité pourrit les cerceaiix 
et fait éclater les futailles ; d'ailleurs elle pénètre In- 
sensiblement le bois et communi<|ue à la longue un 
goût de moisi. J*ai parlé plus haut, et f aurai occa- 
sion de parler encore du mal que les secousses mul- 
tipliées font aux vins et à toutes les liqueurs suscep- 
tibles de passer à la fermentation acide : c'est donc 
surtout dans le choix d'une cave qu'il faut éviter le 
' "cas des voitures et celui des ouvriers à. marteaux. 
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Ce que nous venoos dô dire sur les caves ne s'ap- 
plique d'une manière générale qu'aux alcools et aux 
esprits en cefcles, et h la conservation' des essences^ 
des eaux distillées^ des sirops^ ainsi que des matières 
qui ont besoin d'une température fraîche Bt uniforme 
pour sel conserver Avec toutes leurs propriétés odo- 
rantes ou sapides. Quant aux liqueurs en cruchons 
ou en bouteilles^ elles ne craignent nullement les 
cbangemeats de température ni les temps chauds ou 
la lumière solaire; on serait même tenté d'affîrmer 
qu'une élévation de la température leur est favora- 
ble^ qu^elle les mûrit et leur acquiert plus prompte- 
ment cette qualité qu'on appelle fondu et le dévelop- 
pement de tout leur arûme^ en un mot^ les qualités 
qui les font rechercher des gourinets. 

SECTION II. 

USTENSILES. 

Il est inutile de dire ici que le laboratoire d'un li- 
quorlste doit être abondamment pourvu de poêlons à 
bec et auUes, écumoireSy cuillers creuses, terrines et 
cruches de grès de diverses grandeurs; dames-jeannes, 
flacons et bouteilLes de verre empaillées et nues ; ba- 
lances et poids assortis^ mesures métriques en étain 
étalonnées pour le mesurage des liquides; entonnoirs 
en fei'-blanc et en verre; pèse-liqueurs, pèse-sirops et 
thermomètres; mortiers de diverses sortes et dimen- 
sions^ et mie foule d'autres ustensiles communs à 
plusieurs professions. Ceux qui- appartiennent le plus 
spécialement à celie-ci sont : 

Des bassines en cuivre rouge de plusieurs dimen- 
sîons- Ces vaisseaux étant le plus; souvent destinés à 
faire fondte des sucres ou réduire des sirops, doivent 
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etee plus larges {|ixe profonds, afin' d'pifrip; une plils 
grande surface évaporatoire ; le fond en est boKibé^ et 
presque sphérique, Uni pour présenter pluft de sur- 
face à k ahaleui? que pour évit^j! les piartjes renliraii- 
tesjoù ies m^tières^povirtaient s'attachôc et brûler. Les 
fruits au sirop se font>au contraii^^ dWides bassines 
à fond plat. 

Une ou deux chaudières à demai^re^^euelavées dans 
ie fourneau^ et nécessaires à divers usages. 

<}uelques alaml^ics portatifs, dont un ou deux, en 
verre^r pour ]0s distillations au bain de.^ablô. 

Un petit alambic de DescroisiUes. Get instrument, 
qui permet de distiller de très-petites ^quantités (3 à 
A décilitres) et en quelques minutes, estextrêmoineiit 
commode pour les essais, ou les alai;afôcs d'«ssai de 
MM. Salleron et Ëug. Lormé, qui sont décrits daùs le 
Manuel de la DistiUation des Alcools. 

Un cylindre pour torréfier le café et le cacaow -Cet 
appareil est infiniment plus commode que la poêle, 
en ce que les grains s'y grillent d'une manière beau- 
coup plus uniforme. 

Un ou deux mortiers en pierre avec leur pilon- en 
bois, \m mortier en fonte pour les substaûoes dures; 
on le recouvre au besoin d'une sprte da poche, eu 
peau, percée dans le fond pour laisser passer le corps 
du pilon, autour duquel on Tadtache ; quelques 
mortiers portatifs, dont un en verre, ou en porcelaine 
pour broyer les substances qui attaqueraient le sui- 
vre ou le marbre. - \, ' 

Un brûloir ou un moulin à caXé. 

Un appareil à broyer les amandes,- soit une grande 
sébille à bouler, soit un moulin semblable à celui à 
faire la moutarde. 

Des tamis de diverses sortes et dimensions pour 
passer les liquides; deux autres tamis couverts, do.nt 
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ruo en soie et l'autre en crin pour tamiser les pou- 
dres. 

Un assortiment tle spatules plates et rondes pour 
remuer les mélanges. On les fait de préférencje en 
i)iiis ou en chène^ parce que les spatules d'une cer- 
taine grosseur en métal ne seraient pas maniables. 

Des vases de grès munis de leur couvercle pour 
certaines infusions qui se détérioreraient dans Tétain^ 
telles que c^les de violette etd' œillet. 

Quelques matras de diverses grandeurs pour cer- 
taines digestions qui ne demandent pas de très-grands 
,va9es.(Le liiâtras est un ballon de verre surmonté 
d^un long col ; on le place au bain de sable si la di- 
gestion doiit se faire à chatxd^ sinon on le pose sur un 
ïond dte paille). 

IM siphm^à pompe pour dépoter les li<][uôurs en 
tonne, et plusieurs autres plus petit»-, seît'en vetre, 
soit an lésr^aô&^ur les petites opérations. 

Des entorm&ir» k couveTole fermant hermétique- 
ment Les pltKS'^ànds^ sont ^h cuivre étamé ou en 
fer-blanc ; on en fait aussi en verre qui ont à peu près 
la forme d'un compotier. 

: Des récipients florentins en verre, un puisard ou 
pochon pour les sirops, des brocs^ etc. 

Un ample assortiment de Manchets et de chausses 
de toute nature et dimensions. 

La chaude est^ comme tout le monde le sait, une 
sorte de poche de drap ou autre étoffe de laine, ter- 
minée en pointe , qui sert à passer les liqueurs. Le 
bord est monté sur un cercle de fil-de-fer ou d'osier, 
afin do la tenir ouverte; ce bord lui-même est garni 
de cordons qui servent à la suspendre quand elle est 
pleine, ou mieux encore, de petits anneaux que l'on 
acero^e dans l'intérieur d*un vaste entonnoir à cou- 
vercle, afin de prévenir les effets du contact de l'air 
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et révaporation. Ces entonnoirs sont ordinairement 
en cuivre étamé, munis d'une tige très-courte et d'un 
robinet qui s'ouvre et se ferme à volonté; on les sus- 
pend au-dessui5 du vase destiné à recevoir la licpeur, 
ou on les pose sur une cruche couverte, d'un .bouchon 
percé d'un trou pour recevoir la tige de T^ntonnoir. 

Dans les grands établissements, on se sert d'Un ap- 
pareil beaucoup plus expéditif : il consiste en . un 
certain nombre de caisses assises sur un fort bâti de 
menuiserior Ces. caisses formées de panneau}^ minces 
de bois de chêne très -sec, solidement joints entre 
eux et recouverts d'une forte couche de peinture à 
l'huile, sont doublées intérieurement d'une feuille 
de cuivre, et garnies d'un cercle à charnière^ le fend, 
forme un plan incliné en avant, et il y a, au niveau 
de <îe fond, une ouverture garnie d'une gouttière en, 
cuivre; on suspend dans chaque caisse un panier, 
carré qui porte une chausse de même forme. 

La décoloration des sirops préparés avec les suores;, 
bruts, exige encore qu'un laboratoire soit garni d'un 
filtre Dumont, qui consiste en une caisse carrée en 
forme de pyramide tronquée et renversée, construite 
en bois, gçirnie , à l'intérieur, de feuilles de cuivre 
étamé soudées sur les bords. Dans le bsis, est un rQ<- 
binet> par lequel on fait égoutter les sirops. Dans ce 
filtre sont disposés à une certaine distance entre eux 
des diaphragmes carrés en cuivre étamé, percés de 
trous, et c'est dans l'espace libre entre ces deux dia- 
phragmes qu'on place le charbon animal ou le mé- 
lange de charbon animal et de charbon végétal qui 
sert à décolorer les sirops. Un tube qui part du fond 
du filtre et s'élève à travers les diaphragmes jusqu'au 
sommet, sert à l'évacuation de l'air cont«au dans 
l'appareil qui enfin est fermé par un couvercle pour 
éviter que les sirops refroidissent trop promptement 
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et les mettre à l'abri des malpropretés qui flottent 
dans Fatmosphère on qui pourraient y tomber. 

Non-seulètheht il faut avoir des ehausises appro- 
priées à la consistance des liqueurs à filtrer, mais en- 
core il faut les avoir en assez grand nombre pour ne 
jamais se servir, même après Tavoir parfaitement 
rincée, de la même chausse pour deux liqueurs d'o- 
denrs et de liqueurs tout à fait différentes. 

Les liquoristes sont souvent obligés d'exprimer plus 
fortement que l'on ne pourrait le faire à la main,.des 
substances qui ne rendraient que difficilement les 
parties fluides qu'elles retiennent. 

On les enferme alors daas une forte toile ou dans 
un tissu de crin, et on les souijiet h la presse. 

Si le liquoristç. peut disposer d'un petit appareil 
centrifuge, tel qu*on en Construit aujoutd^huî, il par- 
viendra à extraire plus complètement et plus rapide- 
ment qu'on ne peut le faire à la presse les liquides 
contenus dans des matières solides désaggrégéés et à 
épuiser entièrement celles-ci. 

On doit aussi trouver dans l'atelier du liquoriste 
plusieurs congés qui servept à opère;* le mélange des 
liqueurs. Le cônge est un cylindre en cuivre étamé 
eïi dedans, portant une échelle qui indique la quan- 
tité de liquide qui se trouve à l'intérieur, en un mot, 
est une fontaine métrique qui sert, à faire des mèlaur 
ges fe^ proportion définie, sans âVoir recours à d'au- 
tfes mesures en volume. L'appareil, du reste, est 
muni d'un robinet et d'un couvercle. 

Enfin, les liquoristes doivent avoir, selon l'étendue 
de leur fabrication, un grand nombre de tonnes et de 
barils en bois de chêne cerclés en fer et recouverts de 
plusieurs couches, de peinture à l'huile, tant pour les 
garantir des vers et des effets do l'humidité, que pour ^ 
prévenir toute.espèce d'évaporation à ttavers les pores 
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du bois. Les liqueurs se bonifient et se conservent 
infiniment mieux dans ces vaisseaux que partout ail- 
leurs ; la peinture et le vernis qui les recouvrent ne sont 
donc «point un ornement inutile. 



SECTION III. 

VASES DISTILLATOIRES. 

Les appareils distillatoires dont le liquoriste fait le 
plus communément usage sont des appareils simples. 

Le principal de ces appareils est celui dit l'alambic 
à col de cygne qui se compose de cinq pièces : 1° la 
cucurbiU ou chaudière qui est un vase en cuivre 
étamé qu'on introduit dans le fourneau; 2<* le hairir' 
marie, autre vase en cuivre étamé qu'on pose sur la 
cucurbite; 3** le chapiteau, pièce aussi en cuivre 
étamé en forme d'entonnoir renversé qui s'adapte sur 
le bain-marie ; 4° le col de cygne, long tuyau courbé 
qui surmonte le chapiteau; 5*> enfin, le serpentin, en 
étain ou en cuivre contourné en hélice qui baigne 
dans l'eau dont est rempli un vase appelé réfrigérant, 
et communique par le col de cygne avec Tappareil 
où s'opère la distillation. 

Noiis n'entrerons pas dans des détails sur cet ap- 
pareil, dont on trouvera une description plus éten- 
due dans le Manuel de la Distillation des Alcools, 

Le liquoriste fait un fréquent usage , entre autres, 
pour la distillation des huiles volatiles, des eaux aro- 
matiques et de l'absinthe, d'un autre genre d'alam- 
bic, dit à tète de Maure, qui ne diffère du précédent 
que par son chapiteau en cuivre ou en étain qui se 
place sur la cucurbite ou sur le bain-marie. 

L'alambic à col de cygne rectifie Talcool en enle- 
vant les huiles essentielles. L'alambic à tète de Maure 
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rectifie également ralcool,mais sans enlever les huiles 
essentielles qm raccompagnent. 

L'absinthe se rectifie mieux par l'alambic à tête de 
Maure que par Talambic à col de cygne. Avec ce 
dernier, elle est moins bonne et coûte le double. 

Dans V alambic à colonne, on interpose entre la cu- 
curbite et le chapiteau une colonne dans laquelle 
sont plusieurs diaphragmes percés de trous, sur les- 
quels on pose les plantes et les fleurs dont on veut 
extraire les arômes. 

Ënfin> la cornue ou retorte est \m vase en verre, 
composé de trois pièces, à savoir ; la cornue propre- 
ment dite, rallonge et le ballon. Cet appareil sert en- 
core, dans quelques établissements, à de petites dis- 
tillation; mais on l'a généralement supprimé à raison 
de sa fragilité, et on Fa remplacé par des alambics 
dits d'essai en cuivre. 

Les appareils distillatoires doivent être parfaitement 
bien établis, toujours tenus en bon état et très-pro- 
pres. C'est un moyen de travailler économiquement 
et de fabriq\ier des produits recomraandables. 

SECTION IV. 

DISTaLATlON ET RECTIFICATION. 

Le liquoriste ne distille guère les alcools; il les 
achète tout préparés et à divers degrés de concentra- 
lion; mais souvent il opère des distillations pour se 
procurer des eaux aromatiques, volatiliser des huiles 
essentielles ou volatiles, distiller des marcs et extraire 
l'alcool qu'ils peuvent encore renfermer. 

On a recours dans cet art à deux modes de distil- 
lation, savoir : la distUlation à feu nu et la distilla- 
lion au baifMnarie. 

DuHUateur-^UqUoriste. 2 
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La distillation à feu nu s'opère en plaçant l'appareil 
di3tillatoire sur le fourneau, et en plaçant dans la 
cucurbite une grille, à (|uelque distance de son fond, 
pour . empêcher que les to^tiè^es solides, platileSj^ 
fleurs ou autres qu^on introduit dans l'appareil, ne 
touchent ce fond et ne brûlent par le contact direct 
avec les parois. On charge cette grille, on remplit 
cette cucurbite avec le liquide à distiller, ,on monte 
dessus les autres pièces de l'appareil, et enfln, on lute 
toutes les jointures avec des bandes de toile impré- 
gnées de colle de farine ou d'amidon délayé, et on 
procède à Topération. 

Pour cela, on allume le feu dans le fourneau, on 
chauffe d'abord doucement, puis on augmente peu à 
peu l'intensité de la chaleur, sans jamais l'élever au- 
delà d'un certain terme qui est celui où les produits 
s'élèvent avec lenteur et ont tout le temps de se con- 
denser dans le serpentin, sans trop élever la tempé- 
rature de l'eau du réfrigérant, et surtout en évitant 
les cowps de feu toujours funestes à la délicatesse et 
à la pureté des produits. Le liquide distillé doit cou- 
ler du serpentin d'une manière uniforme, être d'une 
odeur et d'une saveur franches et sans goût d'empy- 
reume. 

Il faut, avons-nous dit, éviter les coups de feu, 
maintenir l'eau du réfrigérant toujours fraîche ou du 
moins à une température aussi basse que possible ; 
appliquer une attention soutenue au travail pour qu'il 
marche avec régularité et suivant les préceptes de 
l'art, ainsi que pour éviter les accidents toujours gra- 
ves qui résultent souvent de la négligence qu'on ap- 
porte dans le travail de substances éminemment in- 
flammables et volatiles, et enfin pour obtenir des 
produits irréprochables sous tous les rapports. 

La distillation à feu nu est plus rapide que celle au 
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bain -marie; elle convient mieux quand la cucurbite 
est remplie d'eau ou d'un liquide peu chargé en ma- 
tières solides et où on ne court aucun risque de brû- 
ler, ou quand il s'agit d'ailleurs de substances peu 
altérables et facilement volatiles. Elle exige aussi plus 
d'attention pour éviter les accidents. 

La distillation au bain-marie s'opère en introdui- 
sant de l'eau dans la cucurbite et plongeant dans 
cette eau le vase qui renferme les substances à distil- 
ler. Ce mode de distillation marche avec plus dé len- 
teur; il convient mieux pour la distillation des matiè- 
res fugaces, des parfums les plus suaves et des pro- 
duits les plus délicats et les plus légers. On y est 
moins exposé aux coups de feu. 

On peut, dans certains cas, composer le bain-marie 
dont la température avec l'eau ne s'élève pas à plus 
de lOO® C. On peut aussi composer ces bains avec 
l'huile ou des liquides qui bouillent à une tempéra- 
ture plus élevée que celle de l'eau, mais où l'on est 
certain de ne pas dépasser un certain degré qui est 
plus favorable à ropération, et où on ne court pas 
risque de brûler les substances et de les altérer. 

H y a un troisième mode de distillation encore peu 
répandu dans l'art du liquoriste, mais qui mériterait 
de l'être davantage, surtout dans les grands établis- 
sements : c'est la distillation à la vapeur. 

Dans ce mode de distillation, on a besoin d'un gé- 
nérateur de vapeur, c'est-à-dire d'une chaudière 
semblable à celles des machines à vapeur, et d'une 
capacité proportionnée à l'importance des travaux 
qu'on exécute dans l'établissement. C'est dans cette 
chaudière et dans la partie remplie seulement de va- 
peur qu'est introduite jusqu'à son collet la cucurbite 
qu'on charge comme à l'ordinaire des matières à dis- 
tiller, et qu'on surmonte ensuite du chapiteau et du 
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col qui se reiid au serpentin^ ou bien encore, on 4is- 
pose la ouûurbitjB dans une caisse . fermée , dans la- 
quelle on fait arriver U vapeur qu'on emprunte, à la 
chaudière. 

Dans Tun ou dans l'autre cas, on peut distiller à 
telle température qu'on désire, et, pour cela, il ne 
faut que. faire varier la pression dans la chaudière, 
en chargeant ou en déchargeant la soupape de sûreté 
et observant les indications du manomètre. 

On obtient ainsi des produits d'une qualité supé- 
rieure, parce que, quand on connaît la pratique de 
son état, on n'applique juste que la tempéj?ature né- 
cessaire pour obtenir tout Tarome ou toutes les paj- 
ties suaves des substances. 

Le travail est plus fjacile et n'a pas besoin d'autant 
de surveillance, puisqu'une fois la température de la 
vapeur réglée, l'opération marche d'elle-même à 
l'aide de quelques soins intermittents. 

Aussi, dans les établissements importants , il peut 
n'y avoir qu'un seul feu pour toutes les opérations, 
et il y a là une source d'économie qui n'est pas à dé- 
daigner. 

On pratique encore, dans l'art du distillateur, une 
opération qui se rattache à la distillation et à laquelle 
on donne le nom de reclificcUian, Voici à quel sujet 
on applique cette opération : 

Quand on distille à feu nu, il arrive souvent, sur- 
tout vers la fin de l'opération, ou quand ou n'a pas 
apporté toute l-'attention désirable dans les opérations, 
ou enfin, qu'il a fallu employer une température un 
peu vive pour chasser, extraire ou volatiliser les pro- 
duits essentiels, que les liquides qu*on obtient ont 
une saveur peu agréable qui masque celle qu'on veut 
obtenir. 

D'un autre coté, une première distillation ne suffît 
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pas foujouw pour marier complètement les diverses 
substaûc€fs dont se compose une liqueur, pour faire 
dominer la saveur de Tune, atténuer celle de l'autre, 
et enfin, pour fondre ensemble toutes ces saveurs et 
Tenr fiaire prendre, par cette combinaison, celle qu'on 
veut en définitive obtenir et faire dominer. 

Dans ces divers cas, il faut avoir recours à une 
rectification qui consiste à remettre les produits ob- 
tenus, soit seuls, soit combinés à d'autres, dans l'a- 
lambic, et les soumettre à une nouvelle distillation 
qui is'opère au bain-marie ou à la vapeur. En même 
temps qu'on verse ces produits dans Talambic, on y 
ajoute une certaine quantité d*eau. 

Jusqu'à présent, on n*a pas très-bien expliqué la 
nécessité de cette présence de Teau dans la rectifica- 
tion, mais nous croyons qu'une observation bien sim- 
ple servira à jeter quelque lumière sur cette opéra- 
tion, ou du moins mettre sur la voie d'une explication 
rationnelle. 

Quand on distille avec Talcool certaines substances 
aromatiques, celles-ci abandonnent à ce liquide des 
produits qui sont entraînés à la distillation et vien- 
nent se condenser avec l'alcool qui passe dans le ser- 
pentin. Ces produits sont généralement de la nature 
des huiles, des résines ou des essences, et parmi eux 
il y en a qu'il faut éliminer et d'autres conserver. 
Ces matières huileuses, résineuses ou essentielles, 
étant toutes solubles dans l'alcool, elles repasseraient 
avec lui à la distillation, si l'on exposait celui-ci seul 
à l'action du feu. Or, en ajoutant de ï'eau à l'alcool, 
celui-ci devenant alors un dissolvant moins parfait 
de ces substances, elles se séparent de la liqueur et 
se rapprochent en globules huileux ou résineux qui 
viennent nager à la surface, et qui, sous cette forme, 
sont moins attaquables par la chaleur. Il en résulte 
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que quand on rectifie au bain-marie, il n'y a que les 
parties les plus subtiles^ les plus délicates et les plus 
suaves qui passent à la distillation, tandis que les ré- 
sines qui donnent surtout une saveur acre, ou les 
huiles lourdes ou empyreumatiques qui nuisent à la 
finesse du goût et ne distillent qu'à ime température 
plus haute, restent dans le cucurbite et ne se trouvent 
plus mélangées au produit de la rectification. 

On peut mesurer, au moyen du thermomètre, la 
portion de Talcool renfermé dans un liquide qui 
bout, ainsi que la proportion d'alcool dans les vapeurs 
qui se dégagent d*un appareil à distillation. Groning 
a, dans ce but, publié la table suivante, qui a été 
corrigée avec soin par M< le professeur Otto, et pourra 
être dAtile aux liquoristes dans leurs opérations. 



PROPORTION D*ALCOOL 


POINT D'éBCLLITION 


PROPORTION S'ÀbCOOL 


dans le 


en 


dans les 


liqaide iMnillant. 


degrés centésimaux. 


Tapeurs dégagées. 


90 


78075 


92 


80 


79.375 


905 


70 


80.00 


80 


60 


81.25 


87 


50 


82.50 


85 


40 


83.75 


82 


30 


85.00 


78 


20 


87.25 


71 


18 


88 00 


68 


15 


90 00 


66 


12 


91.00 


61 


10 


92.50 


55 


7 


93.75 


50 


5 


95.00 


42 


3 


96.25 


36 


2 


97.50 


28 
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Les substances principales sur lesquelles le liquo- 
riste exerce son industrie^ avons-nous dit^ sont Tal- 
cool et le sucre. A ces deux substances il unit ou 
combine ensuite une foule de matières sapides^ odo- 
rantes^ toniques^ dîffasibles^ etc.^ qui lui servent à 
composer des formules et où, en faisant varier ces 
divers ingrédients^ il fabrique une foule de boissons 
on de liqueurs propres à flatter le goût et Todorat 
des consommateurs. Nous nous occuperons donc d'a- 
bord de faire connaître tout spécialement Talcotl^ sa 
nature, ses propriétés et les diverses méthodes qui 
ont été proposées pour reconnaître son degré de pu- 
reté. 

Les anciens chimistes ne connaissaient qû*un seul 
alcool, celui qui provenait de la fermentation des li- 
quides sucrés naturellement, tels que les jus de rai- 
sin, de poires, de pommes, d'extraits de grains, etc. 
Mais aujourd'hui la chimie moderne en a découvert 
d'autres, tels, par exemple, que Yalcool méthylique 
ou esprit de bois qu'on extrait de la distillation du 
bois, l'alcool amylique ou huile essentielle de pom- 
mes de terre, les slIgooIs butyrique et propylique, eijc. 
Mais nous n'aurons à nous occuper ici que de Talcool 
ou espritrde-vin ordinaire, qui est le seul que le li- 
quoriste emploie dans ses compositions. 
* L'alcool ordinaire peut être considéré comme la 
combinaison d'un carbure d'hydrogène ou, comme 
on dit aujourd'hui en chimie organique, d'un radi- 
cal complexe combiné à un équivalent d'eau. Co ra- 
dical complexe a reçu le nom à'éthyle. On est parvenu 
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à risolét et à constater qu'il se comporte en effet 
comine un véritable radical. On a donnée en consé- 
quence, à l'akool ordinaire et pour le distinguer des 
auires, le nom 'ôi'OikoQhétkyiÛque ou à' hydrate d'é- 
thyle. 

L'alcool est toujours dans,' les arts industriels et 
économiques le produit du dédoublement du sucre 
de raisin ou glucose sou& l'influence de Tair, de Teau 
et de certains corps particuliers, contenant toujours 
de Tazote et auxquels on a donné le nom de ferment, 
de levure, etc. Le travail qui s'opère pour la trans- 
formation du glucose en alcool sous l'influence du 
ferment et de l'eau est appelé fermentation alcoO" 
Uque, 

SECTION I" 

^ERME^îTATION ALCOOLIQUE. 

La fermentation alcoolique exige donc pour se pro- 
duire les conditions suivantes : 

4<* Du sucre ou matière saccharine; 

2» Une quantité d'eau huit oit dix fois plus consi- 
dérable que celle du sucre ; 

3<» Le contact de l'air ou de l'oxygène; 

A^ De la levure de bière ou un ferment ; 

50 Une température de + 20 à+2o«C. 

Ces conditions réunies, la fermentation alcoolique 
a toujours lieu; il y a toujours décomposition du su- 
cre, production relative d'alcool, dégagement d'acide 
carbonique et développement de chaleur. Une addi- 
tion de 2 pour 100 d'acide sulfurique, calculée sur le 
poids du sucre, active la fermentation et la rend plus 
complète. 

La transformation du sucre en alcool et en acide 
carbonique a été démontrée par divers chimistes, et 
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notamment paf Uiv«!)tisier, Gay-Lussao et licbig. Nous 
nous^ botnerons à indiquer Texpérieuce de Liebig. 

Oa inf!H>duit dans une éppouvette graduée et rem- 
plie de lïiBreure 4 centimètre cube de levure de bière 
sous forme de bouillie liquide, et 10 grammes d'eau 
sucrée contenant 1 gramme de sucre pur. Le tout 
étant exposé à une température de +20 à -|-2S'», on 
trouve, au bout de vingt-quatre heures, un volume 
diacide carbonique qui, à 0,76 de pression et à 0, re- 
présente 259 centimètres cubes ou 51,27 pour 100 de 
sucre. 

M. Thénard a obtenu de 400 parties de sucre pur, 
52,62 d'alcool absolu. 

La composition du sucre est représentée par 

CarboDe 42.11 

Hydrogène 6.37 

Oxygène. . SI .52 

100.00 

En réunissant les éléments deTalcool 52,62, et ceux 
de Tacîde carbonique 51,27, leur sonune représente 
à peu près le poid^ du sucre mis en fermentation ; 
mais il y a de plus fixation des éléments d'un équi- 
valent d'eau. . 

51,27 d'acide carbonique renferment : 

Oxygène 37.29 

Carbone 13.1 



52,62 d'alcool renferment : 

Oxygène. 18.30 

Carbone. 27.45 . 

Hydrogène 6.86 

Ces chiffres montrent que la somme des poids du 
carbone, de l'alcool et de Facide carbonique est à peu 
près égale au poids du carbone du sucre. 
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Suivant M. F. Qirardln^ voioi cpjelle est. la compo- 
sition de Takool chimiquement pur : 

Carbone. , . . , 52.67 

Oxygène 34.43 

Hydrogène. , 12.90 

100.00 

Nous ne croyons pas nécessaire de nous étendre ici 
sur les procédés et surtout sur les appareils multi- 
pliés au moyen desqpiels on extrait l'alcool des jus 
sucrés, d'abord, parce que le liquoriste achète tou- 
jours ce liquide tout fabriqué, et, en second lieu, 
parce qu'on trouve à cet égard les développements 
les plus complets dans le Manuel de la Distillation des 
Alcools, qui fait partie de l'Encyclopédie-Roret, Nous 
passons donc de suite aux propriétés de ralcool. 

SECTION II. 

PROPRIÉTÉS DE l'aLCOOL. 

L'alcool constitue la partie essentielle de toutes les 
liqueurs fermentées, et c*est à ce principe qu'elles 
doivent leur vinosité et leur action stimulante sur 
l'économie animale. En étudiant les conditions théo<- 
riques de la fermentation vineuse, on reconnaît que 
le sucre est le seul agent nécessaire à la formation de 
l'alcool, les autres, quoique indispensables, ne sont 
que les auxiliaires de sa décomposition. 

Tous les fruits qui contiennent du sucre au nombre 
de leurs éléments peuvent produire de l'alcool. Les 
seules conditions à observer, c'est de mettre le prin- 
cipe sucré en liberté, de l'étendre, s'il y a lieu, dans 
une quantité d'eau suffisante pour ameneï le liquide 
à une densité de 5 à 6^ Baume, et d'abandonner le 
tout à la fermentation à une température de 20 à 25®, 
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Panni tous les fruits sucrés^ le raisin est^ sans (con- 
tredit^ le plus favorisé pour la production de TalcooL 

Quoique d*un arôme supérieur à celui de toutes 
les autres^ liqueurs fermentées, l'alcool de ¥in n'est 
plus aujourd'hui le seul qu*on trouve dans le com- 
merce. Depuis que ce produit a trouvé de nouvelles 
et importantes applications dans les arts industriels 
et chimiques^ on l'extrait manufacturiërement de dif- 
férentes substances saccharines^ autrefois peu con- 
nues ou négligées. Celles les plus avantageusement 
employées sont les betteraves, les pommes de terre, 
les topinambours, les grains, le riz, les sirops de fé- 
cule ou glucose, et enfin les mélasses de betteraves. 

Valcool absolu ou anhydre est un produit que ne 
donnent jamais les procédés industriels. Obtenu au 
maximuin de concentration, Talcool des arts contient 
encore de 3 à 6 centièmes d'eau, que l'on ne peut en 
éliminer que par le concours d'agents chimiques 
ayant une grande affinité pour ce liquide, et suscep- 
tibles de le retenir à une température supérieure à 
celle de TébuUition de Talcool pur. 

L'alcool anhydre est un liquide incolore, transpa- 
rent, d'une odeur agréable, d'une saveur chaude et 
brûlante ; il agit pomme poison sur l'économie ani- 
male; mais étendu d'eau à l'état d*eau'de^e, i\ est 
un stiïnulant précieux. Suivant Gay'^Lussac^ la den- 
sité de l'alcool anhydre est, à la température de +4 5®, 
égale à 0,7947 ; à 17% elle est égale è 0,79235; à 20% 
égale à 0,791, et à TgHl, égale à 0,73869. Sous la 
pression de 76 centimètres de mercure, il entre en 
ébullition à +78%4, et se réduit complètement en 
vapeur. L'alcool brûle à l'air avec une flamme 
biatichis irès-pàle. Sa chaleur spécifique est 0,52, et 
la densité de sa vapeur est de 1,60138 à 1,6011 sui- 
Yaùt son degré de concentration. 
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L'alcool al>solu se combine avôc Tea» en toutes 
proportions; son affinité ponr ce liquide est telle^ 
que lorsqu'il est exposé à Taciion^ d&l^air^ il:6[Bi attire 
promptemeat Thumidité. A raison de cette propriété, 
on doit toujours conserver Talcool dans ém yases 
hermétiquement bouchés. 

L'alcool du commerce est toujoups-mélan^ de pro- 
portions plus ou moins considérables d'eau; on dé- 
termine facilement son titre réel au moyen des alcoo- 
mètres. En opérant à la température de+i5% ces 
instruments indiquent les centièmes en volume d^al- 
cool pur contenu dans des mélanges d*alcool et d'eau. 
Ainsi, un alcool qui marque 85° à ces instruments, 
contient 83 pour 100 d'alcool absolu. Nous n'entrerons 
dans aucun détail sur la mesure du degré de spiri- 
tuosité des alcools, q^ous contentant de renvoyer le 
lecteur à notre Manuel d'Alcoomëiriey qui fait partie 
de VEncyclopédie-Roret, 

L'alcool de vin s'emploie principalement pour la 
préparation des liqueurs fines et pour Talcoolisation 
des vins peu spiritueux. L'alcool de mélasse de bet- 
teraves bien épuré a sensiblement les mêmes pro- 
priétés que l'alcool de vin, et peut le remplacer dans 
ses diverses applications. 

L'alcool rectifié des autres provenances est employé 
pour la fabrication des eaux-de-vie et des liqueurs 
communes. La parfumerie en emploie des quantités 
considérables pour la préparation des essences d'o- 
deur, des eaux de Cologne et des vinaigres aroma- 
tiques, dits de toilette. En chimie, on en fait usage 
dans un grand nombre d'opérations, notamment pour 
l'extraction des alcalis organiques. 

L'alcool dit mauvais goût sert pour la préparation 
des vernis siccatifs et de l'hydrogène liquide. Ce com- 
posé (jadis très-employé pour l'éclakage) s'obtient 
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parle mélange de 75 parties d*alcool à 98% et 25 par- 
ties d'essence de térébenthine rectifiée. Outre ces di- 
verses applications^ Taicool est encore employé pour 
la préparation des éthers^ et notamment de l'éther 
suifurique. 

L'alcool anhydre n'est guère utilisé que dans les 
analyses chimiques. 

L'alcool à des températures basses n'éprouve au- 
cune altération au contact de Tair ; mais il absorbe 
Thumidité que celui-ci renferme et s'aflEaîblit peu à 
peu. A une température élevée (100 à iW^ G.)^ il 
é{»rouve une combustion lente qui le transforme en 
acide acétique. 

L'alcool a une très-grande ^nité pour Teau, et 
il se dégage un peu de chaleur quand on le mé- 
lange à ce liquide. 11 y a au contraire production 
de froid quand on le mêle avec de la neige ou de la 
glace. 

En mêlant l'alcool avec de Teau^ il y a une con- 
traction qui augmente peu à peu jusqu*à ce que le 
mélange se trouve composé de 100 parties d'alcool et 
116,23 parties d'eau. A partir de ce point, la contrac- 
tion produite par de nouvelles additions d'eau de- 
vient de plus en plus faible et se change même en une 
dilatation apparente. La contraction absolue de Tal- 
cool diminue avec la température. 

La volatilité ainsi que la dilatation de Talcool par 
la chaleur diminuent quand on le mélange avec 
l'eau. L'alcool aqueux, quand on le distille, est tou- 
jours plus riche que celui qui reste dans le vase dis- 
tillatoire, et la température à laquelle la liqueur bout 
s'élève peu à peu. 

Nous n'entrerons pas dans plus de détails sur la 
nature et les propriétés de l'alcool, les notions que 
nous venons d'exposer suffiront aux négociants, sur- 
DitOUaieur-Liquoriste, 3 
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tout à ceux que la pratique aura dé}à kiitiés «u£ oa-^ 
ractères physiques de ce liquide. 

SECTIOxN m. 

AROME 00 BOUQUET DBS EAUX-DE- VIE. 

L'arome ou bouquet des eaux-de-vie dift^èpe- sui- 
vant la liqueur d*où elles provienneat. Ainsi, celles 
qui résultent de la distillation des grains ou des pom- 
mes de terre préseoftent une odeur et un goût désa-» 
gréables^ dus à une huile volatile particulière que 
contiennent les téguments de la fécule; c'est, du reste^ 
un sujet important sur lequel nous reviendrons plus 
loin. Davy a fait à ce sujet quelques recherches dont 
nous allons offrir loi l'analyse. D'après cet illustre chi- 
miste, les meilleures eaux-de-vie doivent leur par- 
fum à une matière huileuse particulière produite p^ 
l'action de l'acide tartrique sur l'alcool. Le rhum tiré 
son goût caractéristique d'un principe contenu dans la 
canne à sucre. Bavy dit s'être convaincu que tous 
les esprits du commerce peuvent être délivrés de leur 
goût et saveur étrangers, en les faisant digérer à 
plusieurs reprises avec du charbon bien brûlé et de 
la chaux vive ; soumis ensuite à la distillation, ils don- 
nent un excellent alcool. Nous ne partageons point l'o- 
pinion de Davy ; l'expérience démontre que l'alcool 
en se distillant entraine avec lui de la chaux en dis- 
solution. Ce chimiste dit s'être assuré également que 
les eaux-de-vie dites de Cognac renferment de l'acide 
hydrocyanique (prussique), et qu'ellesrpeuvent être 
imitées' en ajoutant k de l'alcool affaibli convenable^ 
ment par l'eau quelques goutter de l'huile éthéffée 
du vin qui se produit pendant la formation de l'éther 
et autant d'acide prussiqne extrait des feuilles de lau^ 
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nef-eerise^ ou des amandes amères» Nous devons 
ajouter à cela que le bouquet de certains esprits se 
trouve en partie formé dans une partie des substances 
employées à leur fabrication. Ainsi^ Tarome du mus- 
cat réside dans la pellicule du grain^ celui du kirsch 
dans Tamande de la cerise^ etc. 

Tous les fruits mucilagineux^ tous les fruits char- 
tm^ à noyau^ à Texception de ceux qui donnent de 
i'huDe; toutes les graines qui oontiennent du gluten^ 
du sucre ou de la fécule^ sont suseeptibles de subir 
la fermentation spiritueuse ou alcoolique. Quand les 
fruits contiennent beaucoup de 8uc> il suffit de Ten 
exprimer et l'exposer à une température convenable 
pour en déterminer la fermentation. On se borne à 
écraser les fruits et l'on fait fermenter la pulpe avec 
le suc ; mais lorsque les fruits sont peu succulents^ 
et qu*às contiennent néanmoins du sucre et du mu* 
cilage^ ou lorsqu'on les fait sécher pour mieux les 
conserver^ on emploie l'eau chaude pour délayer ou 
dissoudre les parties fermentescibles. De ce nombre 
sont les fruits des arbres^ arbustes et plants suivants : 

Sorbier, Arbousier, 

Cornouiller, Prunellier sauvage, 

Mûrier, Prunier. 

Troène, Figuier, 

Genévrier, Caroubier, 

Azérolier, Groseillier, 

Aubépine, Fraisier, 
Néûier, 

et d'un grand nombre d'autres arbustes et arbris- 
seaux* Ou obtient des boissons très-agréables en mê- 
lant ensemble plusieurs de ces fruits. 

Indépendamment des fruits, la sève de plusieurs 
arbres peut donner des liqueurs spiritueuses. En 
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Allemagne, en Pologne, et dans une partie de la 
Russie, dès que les chaleurs commencent î imprimer 
le mouvement à la sère du bonleau, on y fait, â.ve'6 
une vrille, un trou de SO à 80 millimètr-es de pro- 
fondeur; on y introduit une paille, et Ton reçoit dans 
un vase le suc clair et sucré qui en découle, et qui 
donne une excellente eau-de-vie après sa fermenta- 
tion. En Amérique on opère de même sur l'érable 
qui fournit un jixs sucré susceptible de fermenter et 
de donner de l'alcool. 

Les Indiens de la côte de Goromandel fabriquent 
leur calon avec la sève du cocotier ; les sauvages de 
r Amérique préparent leur chica avec le suc du maïs; 
les nègres de Congo composent leur boisson avec la 
sève du palmier. Il n'est pas douteux que la sève de 
tous les arbres, lorsqu'elle est douce et sucrée, ne 
puisse donner de l'eau-de-vie. 

SECTION IV. 

DEGRé DE SPIRIIUOSITÉ DES ALCOOLS. 

Autrefois, par la distillation des vins, on ne prépa- 
rait que deux espèces d'alcool faible; Tun, marquant 
environ 18 à 20 degrés de Taréomètre de Cartier, est 
connu encore dans le commerce sous le nom àe preuve 
de Hollande^ et l'autre, de 22 à 23, sous celui de 
preuve d'huile. Maintenant, avec le secours de nou- 
veaux appareils distillatoires, on en obtient qui mar- 
quent depuis 28 jusqu'-à Ai degrés. 

Voici, du reste, un tableau des quantités d'eau qui 
servaient à réduire l'alcool de divers degrés à ce 
qu'on appelait preuve de Hollande, en supposant que 
cette preuve marquât 18 degrés de l'aréomètre de 
Cartier et la preuve de Hollande 22 degrés. La pre- 
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mière était celle de l'eau-de-vie pour. boisson et ne 
variait ,qvie d'environ 1 à 2 degrés au-dessus. 

San 5/6 marquant 22 1/2 on ajoutait 1/5 de son poids d*6au. 

5/9. . ; . .130 1/3 4/» 

3/4- ... . .'. 23 1/3 

3/^. ,...,. 29 2/3 

3/6^. 34 poids égal. 

3/7 36 4/3 

3/8. ..... 38 5/3 

4/5 23 1/4 

4/7 30 4/5 

6/11 ..... 32 .5/6 

2/3 23 1/4 

Pour déterminer la force ou degré de spirituosité 
des alcools^ c'est-à-dire la proportion d'alcool absolu 
et d'eau qu'ils renferment, on a recours à divers 
moyens, tels que les aréomètres, les alcoomètres. 

La température joue un rôle important dans une 
opération de ce genre, aussi rappellerons-nous som- 
mairement ici qu'on se sert assez généralement en 
France du thermomètre centigrade où la différence 
des températures entre la glace fondante et celle de 
l'eau, bouillant sous une pression atmosphérique 
égale à une colonne de mercure de 0™.760, est divi- 
sée eri^ iOO degrés; mais oii fait encore usage du ther- 
momélre de Réaumur où cette différence est partagée 
en 80 degrés. 

Toptefoi^, disons un mot des travaux des physi- 
ciens pour s'assurer de la densité de l'alcool à divers 
degrés de dilution , 

Plusieurs physiciens se sont occupés de la détermi- 
natif^n de la densité de Talcool absolu et de son mé- 
langé ayec différentes proportions d'eau, JLe premier 
qpi ait entrepris des recherches sérieuses à ce sujet 
est Gilpin qui, de 1790 à 1794, fit de nombreuses ex- 
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péfiences qui ont servi aux calculs de Tralles. Plus 
tard, Gay^^LuBsac Tôprit la question à rocoasion de 
rétablissement de son alcobmètpe centésimal et y ap« 
porta le soin et la précision qu'il mettait dans toutes 
ses expériences. Ënfin^ ce sujet qui a fait l'objet d'une 
controverse pendant près d'un siècle paraît aujour- 
d'hui parfaitement établi par les calculs de M. Pouil- 
let^ ainsi que par les expériences récentes de M. Bauno,- 
hauer et de M. Kuppfer. 

SECTION V. 

CHOIX DES EAUX-DB-YIB ET DBS ESPRITS. 

Si le degré de concentration ou de spirituosité des 
eaux-de-vie et alcools leur donne une plus grande 
valeur^ il en est de môme de leur bon goût et de leur 
bouquet. Gomme dans les vins de certains crûs^ cet 
arôme ne se développe dans les eaux-de-vie qu'en 
vieiUissant , et jamais dans l'alcool au-dessus de 30 
degrés; ce qui nous porte à croire que le principe 
créateur du bouquet étant moins volatil que l'alcool 
rectifié^ celui-ci s'en trouve dépouillé: aussi prépare- 
tron Teau-de-vie de Cognac qui est si estimée des 
gourmets^ par la distillation des vins blancs^ à une 
chaleur peu élevée, afin d'éviter la vaporisation de 
l'huile essentielle qui est contenue dans la pellicule 
des raisins. On l'obtient aussi en distillant les vins 
aux appareils de Derosne et de Solimani, montés pour 
l'eau-de-vie. 

Nous ajouterons à cela que Ton ne prépare pas à 
Cognac la millième partie de Teau-de^vie qui est 
vendue sous ce nom. Dans les départements de l'Aude^ 
de l'Hérault et des Pyrénées-Orientales et notamment 
à Narbonne 3 Rivesaltes^ Perpignan^ Pézénas^ Mèse, 
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etxi.y eic. y on prépare des eaux-de^vie par la distilla- 
tion directe ; ces eaux-de-vie sont ensuite colorées par 
radditioû d'une sorte de mélasse caramélisée, et li- 
yrées au .commerce dans des futailles particulières, 
sous le uoin de cognac. Nous devons Tavouer, ces 
eamt-de-vie sont excellentes , elles acquièrent par la 
vétusté un moelleux et un arôme qui n'est pas infé- 
riBUT à Tûdcnir tirant sur le musqué des véritables 
cognacs. Quant à Veaù-de-vie de muscat, qui est si 
recherchée, elle est due à la distillation de ce vin li- 
quoreux et aromatiqujB. Cette eau-de-vie est cepen- 
dant presque inodore et n'acquiert une légère odeur 
et saveur de muscat qu'en vieillissant. On en fabri- 
que à Rivesaltes , où elle est vendue jusqu'à 6 fr. 
la bouteille. J'en ai envoyé, dans le temps, à Berthol- 
let, une caisse de vingt-cinq bouteilles , qu'il trouva 
exquise , et cependant elle n'était pas naturelle. Je 
l'avais obtenue en mélangeant : 

Alcool à 34 degrés 10 litres. 

Eau pure 8 

yin muscat et vieux 2 

Cette eau-de-vie ainsi préparée a une légère cou- 
leur ambrée et un bouquet et tme saveur de vin de 
muscat très-développés. Nous avons déjà dit qu'il 
était beaucoup plus lucratif de fabriquer d'une seule 
distillation des alcools concentrés que des eaux-de- 
vie. Aussi, dans le commerce, on expédie beaucoup 
plus d'esprits concentrés qu'on réduit ensuite aux 
preuves ou degrés de spirituosité qne Ton désire, par 
l'addition de l'eau. Ainsi, en admettant que Ton 
veuille réduire une barrique de trois-six eu eau-de- 
vie, on ne fait qu'y ajouter une barrique d'eau, et 
l'on obtient ainsi deux barriques d'eau-de-vie à 19 
degrés> qui constituent ce qu'on nomme la preuve de 
Hollande, qui est celle que l'on donne aux eaux-de- 
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vie pour boisson. Dans 00 mélange^ il y a produciioa 
de chaleur: la liqueur se trouble, et en s*éclaircissant 
elle laisse un dépôt salin. Cela est facile à concevoir : 
Teau y qui contient en dissolution plusieurs sels^ en 
s*unissant à Talopol , voit sa faculté dissolvante très- 
aifaiblie^ et' même détruite ; dès lors ces sels flottont 
daiis la liqueur, et à cause de leur poids spéci%ue 
plus grand, se déposent. On est donc obligé de souti- 
rer ou transvaser les eaux-de-vie. Nous ajouterons 
que cette boisso»> obtenue par le mouillage des es- 
prits, n'a pas la saveur aussi agréable que les eaux- 
de- vie que nous nommerons naturelles; dans le com- 
merce, on dit qu'elles sont rudes, et les négociants ne 
s'y trompent jamais* 

Les eaux-de-vie, en vieillissant, perdent un peu de 
leur spirituosité ; mais, en compensation, elles acquiè- 
rent une pointe de douceur ainsi qu'une $^veur et un 
bouquet agréables. Quant à leur couleur^ à peine su» 
bit-»ell6 des changements, elle est légèrement am- 
brée. 

La vétusté est tellement prisée dans les eaux-de- 
vie de bouche, qu'il n'est sorte de fraude que l'on 
n'emploie pour leur donner l'apparence de cette qua- 
lité. Les procédés employés pour leur donner la cou- 
leur en question^ sont si grossiers qu'il est bien diffi- 
cile aux personnes les moins exercées de s'y laisser 
tromper ; on parvient plus aisément à corriger leur 
âcreté en y mêlant deux ou trois gouttes, par Utre, 
d'ammoniaque liquide {b\ksX\ volatil), parce que cette 
petite quantité d'alcali neutralise une portion d'huile 
dissoute dans la liqueur, et qui ne s'y eombine qu'à 
la longue. 

La vétusté et le degré de force ne constituent pas 
uniquement la qualité des eaux-de-vie; le terroir, la 
nature des vins qui les ont fournies et le soin avec 
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lequel elles ont été distillées, y iafluent beaucoup 
plus. 

Toutes choses égales d'ailleurs, les vin» blancs don- 
nent une èau-de^-vie plus suave que les rouges. 

Nous savons déjà que toutes les substatwes sucrées 
fourilissent, par la distillation, des liqueurs plus ou 
moins spiritueuses ; que Teau-de-via que Ton retire 
de ces liqueurs retient plus ou moins le goût de la 
substance quilles a fournies ; il est en outre généDaie- 
ment reconnu que les substances naturellement très»- 
succulentes donnent Teàu-de-vie la plus délicate; 
que celles qui sont âpres et acerbes lui communiquent 
cette saveur; enfin, que les liqueurs visqueuses et 
épaisses sont sujettes à brûler, et donnent une eau- 
de-vie empyreumatique. 

L'eau-de-vie destinée à la fabrication des liqueurs 
fines doit donc être d'une blancheur parfaite, exempte 
de goût d'empyreume, de terroir où de toute saveur 
étrangère; quand on le proûiène dans là. bouche, elle 
doit imprimer à la langue et aux parties voisines une 
sensation chaude mais agréable à la fois et moelleuse; 
son odeur doit être suave, éthérée, exempte de tout 
mélange étranger; il faut prendre garde de s'en lais- 
ser imposer par le bouquet de certaines eaux-de-vie 
qui laissent après elles une saveur âpre, une sorte 
d'arrière-goût inhérent au canton d'où elles provien- 
nent. 

Les eaiax-de-vie chargées de caramel ou de suc de 
réglisse, celles qui, au lieu de chatouiller agréable- 
ment le palais et la gorge, semblent les déchirer, ne 
sont bonnes tout au plus que pour les buveurs de 
profession, dont une longue habitude a émoussé la 
sensualité. Celles qui, à travors une extrême âcreté, 
ne laissent qu'un goût insipide et plat, sont moins de 
véritables eaux-de-vie que des mélanges d'eau et de 
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SECTION VIL 

PROCÉDÉS POUR VIEILLIR LES BAUX-DE -TIB (1). 

Ce procédé consiste à verser par litre d'eau-de-vie 
nouvelle de 5 à 6 gouttes d'ammoniaque (alcali vo- 
latil), et à agiter ensuite fortement. En peu de jours, 
cette eau-de-vie perd sa dureté et parait aussi bonne 
que Teau-de-vie qui a plusieurs années. Il paraît 
que cet alcali se combine avec la substance huileuse 
contenue dans l'eau-de-vie. Nous devons ajouter que 
cette addition ne peut être nuisible à la santé. 

En général, on améliore la qualité des eaux-de-vie 
nouvelles véritables de Montpellier, d'Armagnac, de 
Cognac ou d'autres pays, en leur ajoutant 15 gram- 
mes de sucre candi par litre ou 3 centilitres de sirop 
de raisin, qui leur enlève le mordant et les rend plus 
douces et plus agréables. 

L'arôme et le goût des eaux-de-vie d* Armagnac 
peuvent être rehaussés à l'aide d'un litre d'infusion 
de brou de noix et d'un litre d'infusion de coques 
d'amandes amères, ou, à défaut de ces deux infu- 
sions, par 2 litres de rhum, pour chaque' hectolitre 
d'eau-de-vie, avec addition de sucre. 

Le goût, l'arôme et la vieillesse des eaux-de-vio de 
Cognac, Saint-Jean-d'Angély, Saintonge, etc., peu- 
vent être augmentés aussi par l'addition de diverses 
matières, dont voici les doses pour 1 hectolitre d'eau- 
de-vie : 

Rhum vieux llit.50c. 

Kirsch vieux 1 50 

Infusion de brou de noix » 50 

Alcali volatil » 2 

Sirop de raisin 2 litres. 

(1) Voir à la fia da Tolume la liste des produits de la maison F. 
T «^''iuf et Cie. 
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Dans rAngoumois^ la Saintonge et l'Aunis, les né- 
gociants en spiritueux ont Thabitude de mouiller les 
eaui-de^'vie avec des petites eaux préparées pour les 
vieillir. Voici comment on opère : 

On recueille une certaine quantité d'eau de pluie 
et on la laisse reposer pendant plusieurs jours pour 
qu'elle dépose toutes les matières qui auraient pu 
être entraînées avec elle. Après un repos suffisant, 
on la tire à clair et on la met dans des pipes ou des 
barriques, en lui ajoutant 10 à 12 litres pour 100 
d'eau-de-vie à 58 degrés, ou d'esprit à 85% afin de 
la conserver. Lorsque cette eau ainsi disposée est 
restée pendant six à huit mois dan^ les futailles, 
elle a acquis un mérite incontestable par le moel- 
leux et la vieillesse qu'elle communique aux eaux- 
de-vie. 11 est certains négociants qui considèrent la 
valeur vénale de cette petite eau vieille de trois 
ou quatre ans à l'égal de celle des cognacs nou- 
veaux. 

Il existe une autre manière de préparer les petites 
eaux destinées au mouillage qui, indépendamment 
du moelleux et de la vieillesse, donne du parfum aux 
eaux-de-vie qui en manquent. La voici : 

On prend une pièce vide d'une contenance qpiel- 
conque et défoncée d'un bout, on y introduit environ 
10 kilogrammes par hectolitre de copeaux, de débris 
et de sciure de bois de chêne blanc, provenant de la 
fabrication des futailles à èau-de-vie de Cognac, puis 
on la remplit d'eau, afin de faire dégorger le bois. 
Après six ou huit jours d'infusion, on retire cette eau 
qui ne doit jamais être employée, et on remplit la 
pièce d'eau de pluie, en y ajoutant un dixième d'es- 
prit ou d'eau-de-vie. 

Cette eau en vieillissant acquiert de la couleur et 
de la qualité ; mélangée en {Proportion convenable, 

Distmateur^Liquoriste, 4 
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elle donne aux eaux-de-vie un excellent bouquet, 
connu sous le nom de rancio. 

Les eaux-de-vie de divers pays et de diverses na- 
tures, préalablement adoucies avec du sucre candi 
ou du sirop de raisin, s'accommodent très-bien de la 
préparation dont voici la recette pour un hectolitre 
d'eau-de-vie : 

Baume de Tolu pulvérisé 10 gram. 

Cachou 100 

Essence d'amandes amères 1 

Vanille du Mexique 5 

Alcali volatil 2 centil. 

Alcool à 83» bon goût. ........ SO 

Faire macérer le tout pendant huit jours, en agi- 
tant souvent et fortement; puis, après un repos de 
vingt-quatre heures, tirer à clair et verser cet extrait 
dans l'eau-do-vie que Ton veut améliorer, en ayant 
soin de battre convenablement, afin de bien opérer 
le mélange. 

Amélioration de divers spiritueux (1). 

Les rhums, les kirschs, les genièvres et les extraits 
d'absinthe suisse ou autres, lorsqu'ils sont nouvelle- 
ment fabriqués, possèdent toujours, ainsi que les 
eaux-de-vie en général, une dureté et un mordant 
désagréables; on peut corriger facilement cette im- 
perfection en leur ajoutant 15 grammes de sucre 
blanc ou de sucre candi par litre de spiritueux, ou 
mieux, peut-être, en les exposant pendant quelque 
temps dans des bouteilles à une température un peu 
élevée. 

(1) Voir le Manuel de l' Amélioralion des Liquides, par F. Le- 
beuf. 1 Yol. iii-18, 3 fr. à la Librairie Roret. 
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SECTION Mil. 

ALTÉRATIONS ET FALSIFICATIONS DES ALCOOLS. 

Les alcools ainsi que les eaux-de-vie subissent des 
altérations spontanées ou qui proviennent de leur 
séjour dans des vases métalliques. Occupons-nous 
d'abord des altérations des alcools et des moyens de 
les reconnaître en prenant pour guide les indications 
fournies par M. Tb. Château, dans un beau mémoire 
qu'il a publié sur la falsification des alcools (1). 

Aliérations spontanées. — Les alcools et les eaux- 
de-vie de moyenne force, conservés pendant un cer- 
tain temps en vidange, deviennent acides e\ renfer- 
ment de Tacide acétique formé par l'action de Toxy- 
gène de lair. Ces spiritueux rougissent le papier de 
tournesol ; si on les sature par la potasse ou la ma- 
gnésie caustique et que Ton évapore à sicqité, le ré- 
sidu traité par quelques gouttes d'acide sulfurique 
ordinaire, dégage de l'acide acétique qu'on reconnaît 
aisément à son odeur. 

Les alcools conservés dans des tonneaux ayant con- 
tenu du vin rouge, acquièrent au bout d'un certain 
temps une coloration rougeâtre et un goût de fût de 
vin facilement appréciable. Ainsi colorés, ces alcools 
verdissent ou bleuissent par l'acétate de plomb et les 
alcalis. On leur enlève leur couleur en les agitant 
avec du noir animal pur ajouté dans la proportion 
de i à S p. 100 de l'alcool. 

Altérations par les sels métalliques. — Les alcools 
ou les eaux -de-vie peuvent contenir des sels de 
plomb , de cuivre et de zinc , suivant qu'ils ont sé- 
journé dans des vases fabriqués avec l'un ou l'autre 
de ces métaux. 

(1) Brochure in-S». i fr., à la Librairie Roret. 
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La présence des sels de plomb et de cuivre pro- 
vient soit de la conservation dans des estagnons de 
cuivre anciennement étamés ou attaqués par Facide 
acétique qui s'est formé spontanément , soit par la 
négligence avec laquelle on entretient les vases dis- 
tillatoires, soit par l'emploi de serpentins construits 
ou soudés avec un alliage d*étain et de plomb subs- 
titué à l'étain pur. Le plomb peut aussi provenir de 
l'emploi dangereux de Tacétate de plomb (extrait de 
Saturne) pour faciliter la clarification des alcools de 
grains ou de fécule coupés avec de Teau. 

On reconnaît la présence des sels de plomb par la 
potasse ou la soude qui donnent un précipité blanc 
soluble dans un excès d'alcali ; par l'bydrogène sul- 
furé ou un sulfure soluble qui donne une coloration 
ou un précipité noir ; par le sulfate de soude, Taoîde 
sulfurique, le prussiale jaune de potasse qui forment 
un précipité blanc; enfin, par l'iodure de potassium, 
le chromate de potasse qui fournissent un précipité 
jaune. La réaction par Tbydrogène sulfuré ou les sul- 
fures solubles est caractéristi^pie. 

Les sels de cuivre se reconnaissent par Tammonia- 
que qui produit une coloration bleue, ou par le prus- 
siate jaune de potasse qui produit une coloration 
rougeâtre ou un précipité brun-niarron. 

Les sels de zinc sont décelés par la potasse qui 
donne un précipité blanc soluble dans un excès d'al- 
cali; par le cyanoferride rouge de potassium qui 
donne un précipité jaune ; par un précipité blanc 
avec l'hydrogène sulfuré. 

Voyons maintenant comment on reconnaît quelques 
falsifications. Nous savons qu'on constate le titre 
d'un alcool ou d'une eau-de-vie au moyen de l'alcoo- 
mètre centésimal de Gay-Lussac, mais cet instrument 
n'est plus d'aucune utilité quand l'alcool tient en dis- 
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solution nn corps étranger, entre autres du chlorure 
de calcium que quelques commerçants ajoutent à 
l'alcool pour diminuer sa force et tromper le fisc. On 
constate cette frauda de deux manières : 

4° On évapore une certaine quantité d'alcool sus- 
pect, le résidu repris par Teau distillée fournit une 
solution qui, avec l'acide oxalique ou Toxalate d'am- 
moniaque, donne un précipité blanc insoluble dans 
Tacide acétique, et avec le nitrate d'argent un précipité 
blanc, cailleboté, soluble dans l'ammoniaque, insolu- 
ble dans l'acide azotique et devenant violet à la lu- 
mière. 

2« On verse dans l'alcool préalablement étendu 
d'eau distillée, de Tacide oxalique ou de l'oxalale 
d'ammoniaque pour déterminer le calcium et du ni- 
trate d'argent pour déterminer le chlore. 

11 arrive assez souvent que les commerçants infec- 
tent à dessein les alcools pour en faire des esprits de 
mauvais goût qui sont d'iiabitude les derniers pro- 
duits qui passent à la distillation et qui dès lors sont 
exempts des droits, le fisc ne portant que sur les es- 
prits destinés comme boissons. 

Ces alcools se distinguent de prime-abord à leur 
odeur particulière et à leur saveur qui diffère de celle 
de l'alcool de bonne qualité. 

On reconnaît, suivant M. Château, l'essence de té- 
rébenthine dans l'alcool en agitant celui-ci avec de 
Feau qui devient laiteuse, quelquefois opaline, et par 
l'intensité du trouble on juge approximativement de 
la quantité d'essence contenue dans l'alcool. 

SOPHISTICATION DES EAUX-DE-VIE. 

On sophistique les eaux-de-vie comestibles par des 
additions de substances étrangères destinées soit à 
leur doaaer plus' de saveur, plusde couleur, soit pour 
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bleu plus OU moins intense; enôn^ quand on en ap* 
proche une baguette en verre trempée dans Tacide 
chlorhydrique, il se développe des vapeurs blanches. 

L*acétate d'ammoniaque se retrouve dans le résidu 
de révaporation ; ee résidu, mis eu contact avec un 
peu de potasse, de soude ou de chaux , exhale une 
odeur sensible d'ammoniaque , a une véaction alca- 
line, et donne 'des fumées blanches avecTaoide chlor- 
hydrique. 

Mélangea d'alcool, — On falsifie aussi les eaux-de- 
vie en coupant celles de vin avec des alcools de bette- 
raves, de pommes de terre, de grain, etc», bon goût. 

Voici quelques moyens organoleptiques pour recon- 
naître et distinguer les alcools de matières sucrées 
autres que le raisin des alcools de vin proprement 
dits. 

On verse quelques gouttes d'alcool dans le creux 
de la main, on en facilite Tévaporation en frottant 
les mains l'une contre Tautre, puis on approche do 
Torgane olfactif; Talcool bon goût développe une 
odeur suave et agréable. S'il y a une odeur étran- 
gère, elle se manifeste à l'odorat des personnes exer- 
cées à ce genre d'essai. 

Ce moyen pratique ne révèle guère, comme on voit, 
que la présence d'un alcool possédant un mauvais 
goût ou une odeur pénétrante et. désagréable, mais 
il ne fournit plus de résultat satisfaisant dès qu'il 
s'applique à des produits francs de goût. 

Il convient d'ajouter aussi qu'on juge mieux les 
alcools au bout d'un certain temps de fabrication 
qu'au sortir des alambics où ils ont alors un goût de 
feu. 

Les alcools de grains, de fécule, de marc, etc., se 
distinguent par une saveur et une odeur particu- 
lière dues à la présence du fusel ou d'huiles essen- 
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tîéUes ou de produits empyreumatiques provenant 
d*uDe opération mal conduite. 

Un autre moyeu de rendre sensibles l'odeur et la 
saveur des alcools et qu'emploient assez générale- 
ment les commerçants consiste à étendre l'alcool de 
4 à ^ fois son volume d'eau et à goûter le mélange, 
ainsi qu'on le pratique pour le vin et sans Tavaler. 

On parvient encore à constater qu'un alcool ou 
une eau-de-vie est falsifié par l'eau-de-vie de grain 
ou un autre alcool étranger par les moyens suivants : 

i^ On chauffe une certaine quantité de l'alcool sus- 
pect, de manière à ce qu'il n*entre pas en ébullition 
et jusqu'à ce que sa vapeur ne s'enflamme plus. Si 
l'alcool ou l'eau-de-vie est pur, le résidu a u.ne légère 
acidité vineuse, une saveur un peu acre, une odeur 
douce analogue à celle du vin cuit. S'il est falsifié, le 
résidu a une odeur empyreumatique et une saveur 
âcreou une odeur analogue à celle de la farine brûlée. 

^ On ajoute à l'alcool suspect quelques gouttes de 
nitrate d'argent et on expose le tout à Taction des 
rayons solaires ou de la lumière diffuse. S'il ne se 
produit aucune. coloration, Talcool est pur, mais s'il 
contient de l'alcool étranger, de grain, par exemple, 
il se forme un précipité noir provenant de la réduc- 
tion du sel d'argent par les huiles essentielles con- 
tenues dans l'alcool. 

Un alcool sophistiqué par l'esprit de bois qu'on 
emploie fréquemment aujourd'hui en Angleterre sous 
le nom de meihylated spirit et qui consiste en 10 pour 
100 d'alcool métbylique et 90 pour 100 d'alcool ordi- 
naire, est facile à reconnaître par. sa saveur et son 
odeur désagréables. L'odorat peut donc déjà servir à 
constater la présence de l'esprit de bois dans ces mé- 
langes, mais non plus quand on l'ajoute par exemple 
dans la préparation d'essences ou de teintures odo- 
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3 kilogrammes de savon de soude. L'expérience a dé- 
montré aussi que le savon peut, dans des circon- 
stances favorables^ se combiner à. 20 pour 100 de fusel 
et les retenir. 

On a réussi assez bien à désinfecter les alcools de 
pommes de terre au moyen de la distillation frac- 
tionnée et obtenu aussi un succès assez complet en 
opérant cette désinfection au moyen du traitement 
par le charbon. 

Jusqu'à présent on n'est pas arrivé à des résultats 
aussi satisfaisants avec les alcools provenant des mé- 
lasses de betteraves. Ces alcools conservent toujours^ 
même après plusieurs manipulations dépuratives^ 
une odeur qui les fait repousser des consommateurs^ 
et même ne permet pas d'en faire des applications 
dans beaucoup d'industries. 

La plupart du temps, les matières qui infectent 
les alcools de betteraves, de mélasses^ de marc, de 
garance, etc., se composent d'essences et d'alcools 
plus volatils que celui de vin et principalement, 
comme nous l'avons dit plus haut, d'alcools amylique, 
butylique et propylique; or, ces alcools étant solu- 
bles dans les huiles grasses, on a eu l'idée de se ser- 
vir d'huile d'olive qui les dissout ainsi que les es- 
sences qui altéraient profondément la saveur des 
flegmes, et voici comment M. Breton, de Grenoble, 
conseille d'opérer. 

On commence par saturer les acides qui peuvent 
être contenus dans les flegmes, en y ajoutant 5 gram- 
mes de chaux par hectolitre; on doit néanmoins faire 
attention qu'il n'y ait pas un excès de cette chaux, et 
s'il en était ainsi, il faudrait précipiter cet excès par 
une petite quantité de bicarbonate de soude qu'on 
administrerait avant d'opérer la rectification. 
Ainsi préparés, les flegmes sont filtrés Tper ascensutn. 



DIS ÀtGOOlS. 49 

e*est4-^?e de bas en haut^ à travers ane couche de 
pierre ponce imprégnée du quart de leur poids 
d'huile d'olive; on peut donner à cette couche une 
épaisseur de 70 centimètres. L'huile d'olive doit être 
de bonne qualité et fraîche, car si elle possédait déjà 
une certaine rancidité, elle communiquerait à l'alcool 
un mauvais goût, mais d'une autre nature que celui 
que lui donnait Talcool amylique. 

L'huile, au bout d'un certain temps, s'est saturée 
des produits odorants contenus dans l'alcool et cesse 
d'agir, et pour que le travail continue, on a dû pré- 
parer à l'avance et monter de la même maùière un 
second filtre. Pendant qu'on dispose ce nouveau filtre, 
on fait arriver sur le premier un courant de vapeur 
♦d'eau (jui d'abord se condense, gagne sous forme li- 
quide la partie inférieure du filtre où on la fait écou-' 
1er ; mais lorsque la masse entière du filtre est ar- 
rivée à la même température que la vapeur, celle-ci 
«'échappe par la même ouverture, en entraînant avec 
elle l'alcool amylique et les essences, et on reconnaît 
que l'huile qui s'était chargée de ces substances en 
est entièrement purifiée lorsque la vapeur d'eau sort 
incolore. L'alcool qui filtre alors à travers cette huile 
est entièrement purgé des matières odorantes et donne 
immédiatement des alcools bon goût à la rectifica- 
tion. 

M. Maire, de Strasbourg, a aussi essayé pour le 
môme objert, les solutions alcalines caustiques, dans 
lesquelles on fait d'abord barboter les vapeurs d'al- 
cool mauvais goût, puis une solution de sulfate de 
«uivre appliquée de la même manière, mais si on dé- 
ti'uit ainsi le mauvais goût provenant des alcools 
amylique, butylique et propylique, et des essences, 
on donne à l'alcool un autre goût particulier qui a 
fait renoncer h ce procédé. 

DisOUateur-Liguoriste. 5 
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M. Jarry, de Corbeil , a pensé qu'on pouvait par- 
venir à désinfecter directement les alcools en saponi- 
fiant les matières elles-mêmes, causes de riiifection, 
matières dont la plupart sont^ en effets des liquides 
huileux très-fluides d'une saveur acre, brûlante et 
d'une odeur forte et désagréable. Voici comment on 
procède à cette opération, qui se fait à fruid. 

Pour 1 litre d'alcool du commerce pesant 90> cen- 
tésimaux, on prend 20 grammes de craie précipitée, 
la plus pure possible, qu'on mélange en l'agitant 
pendant 10 à 15 minutes .avec l'alcool. On filtre au 
papier et on obtient, suivant lui, un produit limpide 
exempt de toute odeur désagréable et ayant conservé 
le degré obtenu à la distillation. 

Si on a affaire à un alcool plus gras, c'est-à-dire 
plus riche en alcools infectants, on saponifie avec 30 
grammes au lieu de âO de craie précipitée, qui ne 
masquent pas l'odeur de l'esprit mais l'enlèvent. 

En poursuivant ses recherches, M. Jarry a constaté 
que son procédé pouvait être employé soit après une 
première distillation, soit après rectification, et, de 
plus, qu'on pouvait remplacer la craie précipitée par 
la craie du commerce ou blanc de Meudon et même 
par le carbonate de chaux, mais qu'alors on devait 
y mélanger une certaine quantité de charbon de bois 
léger qui fait bien aussi, du reste, avec l'ingrédient 
pur. 

Avant d'employer le carbonate de chaux impur^ 
on lui fait subir un lavage et une dessiccation. Voici 
les doses par hectolitre : 

No 1. Ingrédient pur. 

Craie précipitée 2.000 . 

Charbon léger pulvérisé 500 

No 2. Craie précipitée 3.000 

Charbon léger pulvérisé. .... 500 



No 1. Blanc de Meudon pulvérisé. .. 2.500 i 

Charbon pulvérisé 1.^00 ( 

Ko 2. Blanc de Meudon 4 000 

Charbon pulvérisé 2.000 

N® 3. Mauvais goût. 

Blanc de Meudon 7.000 

Charbon pulvérisé 3.000 

No 4. Très-mauvais goût. 

Blanc de Meudon 12.000 

Charbon pulvérisé 4.000 

Voici maintenant un mode de purification des al- 
cools de mélasses de betteraves, que M. Hager dit 
avoir employé avec succès pour les rendre aussi 
francs de goût que les alcools purifiés de pomme de 
terre. 

L*alcool de betterave filtré à travers une couche de 
ehaux délitée à l'air, puis rectifié, est légèrement 
teinté avec une solution de permanganate de po- 
tasse. Aussitôt que la coloration rouge qu'on connaît 
a disparu, on teinte une seconde fois. Dans la plu- 
part des cas on doit, après cette seconde teinture, 
avoir atteint la transformation et la décomposition 
des huiles fermentescibles qui étaient présentes. 
D'après des expériences spéciales, il faut pour attein- 
dre le but, 1/3 pour 100 de la quantité d'esprit en 
permanganate cristallisé. Dans un travail en grand il 
faudrait, par un essai de distillation , établir la pro- 
portion nécessaire pour la décomposition complète 
des huiles infectantes. Quoi qu'il en soit, on laisse re- 
poser un jour, on filtre d'abord l'alcool seul, afin de 
pouvoir réunir le dépôt de permanganate qu'on mé- 
lange avec un peu de carbonate de chaux, on filtre 
sur noir d'os, et enfin on rectifie à la vapeur chauffée 
à90<» C. 

L'alcool de pomme de terre infecté de fusel, filtré à 
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travers la chaux délitée à Tair et rectifié pour le dé- 
barrasser, autant qu'il est possible de ce fusel, peut 
ensuite être teinté légèrement à deux reprises diffë-» 
rentes avec la solution de permanganate de potasse, 
puis filtré après décoloration, agité avec de la craie, 
filtré de nouveau à travers le noir d'os et enfin rec- 
tifié. Le produit ainsi obtenu se distingue, selon 
M. Hager, par un goût franc et une odeur suave. 

Les expériences semblent indiquer que Faction de 
décomposition que le permanganate de potasse exerce 
sur les huiles fermentescibles et odorantes, qui par 
leur constitution appartiennent la plupart à la séï*iô 
des alcools, attaque plutôt ces derniers qu'à Talcool 
éthylique. 

Ce moyen, suivant M. Hager, qui dans certaines 
circonstances ne paraît pas être dispendieux,' pourra 
peut-être recevoir des modifications et être amélioré 
dans la pratique. 

Tous les produits distillés qui se distinguent par 
leur saveur et leur odeur agréable, c'est-^-dire les al- 
cools bon goût, peuvent être employés directement & 
la fabrication des liqueurs et des parfums^ mais il 
n'en est pas de même des alcools mauvais goût, ou 
des alcools mal rectifiés qui conservent encore des 
traces de fusel qu'il n'est pas toujours facile de re- 
connaître de prime-abord par l'odorat ou le goût. 

Le moyen qui a été indiqué ci-dessus, de verser 
quelqfues gouttes dans la main, ne présente qu'une 
indication peu certaine, et on a même fait remar- 
quer depuis peu, que Talcool ainsi versé, dissout 
toujours une petite quantité de matière grasse odo- , 
rante de la peau des mains, et afilecte ainsi une 
odeur particulière. 

Voici des moyens plus sûrs de s'assurer qu'un al- 
cool no renferme pas de fusel. 
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On verse dé l'alcool suspect dans une soucoupe et 
ou :1e laisse évaporer spontanément, le fnsel qui est 
moins volatil reste, et on eu coustate plus aisément 
la présence à Todorat et au goût. 

Mieux encore, on mélange cet* oloool avec sou vo- 
lume d*éther, et on ajoute un volume d'eau égal à 
cehii du mélange. L'éther dissout le fusel ou l'alcool 
amylique et se sépare avec celui-ci. On fait alors 
évaporer cet éther dans une capsule ou une soucoupe 
de porcelaine et il reste un résidu qui est parfaite- 
ment caractérisé par Fodeur et la saveur du fusel. 

Ce- procédé, assure-t-on, sépare parfaitement le fu- 
sel de Tarrac, du rhum, des eaux-de-vie de grains, de 
pommes de terre, etc„ et permet môme, d'après l'o- 
deur et pour peu que Todorat soit exercé, de recon- 
naître l'origine de ces liquides spiritueux. 

Ce mode d*essai n'exige que quelques minutes, 
seulement il est utile de faire remarquer que Téther 
doit être bien rectifié, attendu que Téther ordinaire, 
qnand on l'évaporé, laisse aussi un résidu odorant. 

Telles sont les méthodes empiriques pour consta- 
ter les altérations ou les falsifications des alcools et 
eaax-de-vie, mais il arrive souvent que les fraudes 
sont plus difficiles à contater, et que pour constater 
les mélanges d'alcools entre eux, il faut avoir recours 
à des procédés délicats d*analyse chimique dans l'ex- 
posé desquels nous ne pouvons entrer dans ce ma- 
nuel; nous sommes donc obligés de renvoyer au mé- 
moire même de M. Th. Château, qui a été publié à 
la librairie Roret, et inséré dans le TechnologisU, 
t. 24, p. 409, 473 et 519, où Ton trouvera une mé- 
thode analytique pour distinguer entre eux les alcools 
bon goût, ceux mauvais goût pouvant être reconnus 
par les moyens organoleptiques énumérés oi-desstis. 
Cette méthode tout à fait générale et simple dans son 
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exécution^ permet^ à l'aide de quelques réactifs et des 
changenients de couleur que ceux-ci produisent dans 
les liquides, d'établir Torigine d'un alcool ou de mé- 
langes d*âlcools de Montpellier^ de riz^ de mélasse, 
de marc, de pommes de terre, de seigle, de blé^ d'a- 
voine, de mais, de betteraves, etc. 

Nous terminerons ce chapitre par quelques cotions 
sur les substances qui infectent communément les 
eaux-de-vie de pommes de terre , de betteraves, de 
mélasses, de grains, de marcs de raisin, de lies, etc. 

Vamyle est un liquide incolore^ translucide, d^une 
saveur un peu brûlante et d'une odeur légèrement 
éthérée qui bout à S5«, et dont la densité est 0,7764. 
La composition de ce radical est^ exprimée par la for- 
mule C^^H^^. 11 est soluble en toute proportion dans 
Talcool et Téther, et n'est point ou est peu attaqué 
par les acides. On l'obtient par des moyens variés 
dont il ne saurait être question dans ce manuel. Com- 
biné à l'oxygène et à Teau il forme Valcool amyli- 
que (C*®H**0,HO) ou huile de pommes de terre qui 
est un liquide huileux, incolore, très-fluide, d*une 
saveur acre et brûlante, d'une odeur forte et désa- 
gréable, bouillant ai 3S<>, et dont la densité est 0,81 84. 
A peine soluble dans Teau, mais en toute proportion 
dans Talcool, Téther et les essences. 

Le butyle (G* H*) est aussi une huile d'une densité 
de 0,694, d'une odeur éthérée assez agréable qui bout 
à i08<^ et qui, en se combinant avec l'oxygène et en 
s'hydratant, constitue Valcool butylique, liquide inco- 
lore, très-réfringent, d'une odeur et d*une saveur 
qui rappellent celles de l'alcool amylique, mais moins 
désagréable. 

Le propylène (C* H«) est un gaz incolore qu'il est 
très-difâciie d'obtenir bien pur, et qui combiné comme 
les corps précédents donne naissance kValcoolpropy' 
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Hque, liquide limpide plus léger que Teau^ incolore^ 
d'une odeur de fruits assez agréable , bouillant à 97<* 
et la plupart du temps dans les distiUations mélangé 
à beaucoup d'alcool amylique. 

Valdéhyde est un liquide incolore, d^une odeur 
particulière, suffocante, d'une densité de 0,79, bouil- 
lant à 22io8, très-mobile, s'enflammaut très-aisément 
et brûlant avec une faible flamme non fuligineuse, 
se dissolvant dans l'eau avec production de chaleur, 
et en toute proportion dans Falcool et Téther. 

On trouve encore mélangé à Thuile de pommes de 
terre de l'acide valérianique hydraté, liquide inco- 
lore, très-fluide et d'une odeur des plus désagréables 
de fromage pourri et d'une saveur acide et piquante 
qui doit ainsi dans certaines circonstances infecter les 
eaux-de-vie. 



CHAPITRE IIL 

SUCRES ET SIROPS. 

Les chinnstes désignent par le nom de sucre, toute 
substance organique soluble douée d*une saveur 
douce, agréable, légèrement aromatique, parfois élhé- 
rée, connue de tout le monde, et. qui, mise en con- 
tact avec Teau et un ferment, se décompose à une 
certaine température, c'est-à-dire que ses éléments 
réagissant les uns sur les autres, il y a formation 
d'alcool combiné avec de l'eau, alcool qu*on peut sé- 
parer par la distillation, et de gaz acide carbonique 
qui se dégage. Cette réaction par laquelle les prin- 
cipes constituants de certaines matières organiques 
se désassocient pour se combiner dans un ordre nou- 
veau, est ce qu'on nomme une fermentation alcoo- 
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ligue. On connaît aujourd'hui cfuatre espèces de su* 
cre (i) : 

1<> Le sucre ordinaire qu*on trouve dans la.canne^ 
dans la betterave, les racines de chîendeût, de panais^ 
de carottes, de patates; dans la tige de plusieurs gra- 
minées, la sève de Térable, du bouleau, dans le fruit 
du châtaignier, etc. 

2^ Le sucre de raisin ou glucose qui existe dans l'or- 
ganisme végétal ; mais c'est toujours dans, les fruits, 
et principalement dans les fruits acides qu'il se ren- 
contre. C'est surtout le raisin mûr qui en contient des 
quantités souvent considérables. Il se montre sous 
forme de poussière blanche et cristalline à la surface 
des pruneaux et des figues desséchées. 

L'organisme animal nous présente îin mode de 
production bien singulier de cette espèce de sucre, 
ou, peut-être, d'une espèce qui n'en diffère que peu. 
Dans une affection morbide extrômement grave, ap- 
pelée diabète sucré, le malade rond des quantités 
énormes, jusqu'à vingt litres en vingt-quatre heures, 
d'une urine le plus souvent sucrée, contenant de 8 à 
10 pour 100 d'une substance regardée pendant long- 
temps comme étant du glucose^ mais qui, d'après 
M, Claude Bernard, en diffère par plusieurs carac- 
tères. 

3^ Le sucre de fruits ou sucre incristallisable, qui 
se trouve, ainsi que son nom Findique, dans la plu- 
part des fruits acides, par exemple, dans les raisins 
et les cerises; le plus souvent il y est mêlé avec son 
poids de glucose. 

(0 Nous conseillons à cenx da nos lecteurs qm aoraient besoin de 
plus amples renseignements snr les divers sucres et leur fabrication, 
de recourir au Manuel du Fabricant de Sucre et du Raffineur, par 
M. Zoéga. i yoliime avec figures, 3 fr. 50 c, publié & la Librairie 
Roret. 
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4<* Le sucre de lait on lactose qui est une partie 
coDstituante du lait de tous les animaux mammifôres^ 
quel que soit leur genre de nourriture. 

Les caractères sur lesquels repose la distinction 
qu'on a établie entre ces quatre espèces de sucre^ 
sont aujourd'hui si bien établis par la chimie et Top- 
tique, qu'il n*est plus possible de les confondre. 

La première de ces e^ces, qui est Tobjet d*une 
exploitation importante, sera aussi celle dont nous 
nous occuperons avec le plus de détails et à laquelle 
on devra rapporter les propriétés que nous attribuons 
an sucre. La deuxième espèce, le glucose, sera traitée 
à part. La troisième et la quatrième ne sont intéres- 
santes que sous le rapport de la science ; aussi nous 
bornerons -nous à l'indication que nous en ayons 
laite. 

SECTION 1. 

CARACTÈRES DU SUCRE ORDINAIRE OU DE CANNB. 

Le sucre, à l'état de pureté, est solide, sans odeur, 
incolore M légèrement transparent lorsqu'il est cris- 
tallisé, blanc; quand il est en masse, sa saveur est 
douce et agréable ; si l'on frotte deux morceaux de 
sucre l'un contre l'autre, dans l'obscurité, il se mani- 
feste une lueur phosphorique très-sensible ; son poids 
spécifique, d'après Fahrenheit, est de 1^6065, et sui- 
vant d'autres de 1,S94 à Tétat cristallisé. 

Soumis à Taction du feu, le sucre se boursoufle, 
se décompose en répandant une odeur de caramel, et 
laisse, lorsque Topération est faite en vase clos, im 
charbon brillant très-volumineux. ' 

Le sucre est très-soluble dans T eau, beaucoup moins 
dans Talcool; il cristallise facilement ; ses cristaux ne 
contiennent presque pas d'eau de cristallisation, puis- 
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qu'ils seraient coipposés^ d*après les expériences de 
Bérzelius, de ; 

Sucre réel iOO 

Eau , S. 6 



105 6 

La forme primitive des cristaux de . sucre est un 
prisme rhomboïdal terminé par un biseau. 

Le sucre fond à -|-180° sans altération; chauffé à 
210 ou 220^ il perd 2 équivalents d'eau , devient 
brun, incristallisable et à l'état de caramel. 

Les dissolutions du sucre exposées pendant iort 
longtemps à une température de + 60 à 80^ centi- 
grades, se colorent, et le sucre qu'elles contiennent 
perd la propriété de cristalliser. 

Les alcalis, tels que la cliaux, la potasse, la ba* 
ryte, etc., versés dans des dissolutions de sucre, se 
combinent avec lui sans Taltérer; ces composés, d'une 
saveur amère et astringente, sont incristallisables : 
les acides, en s'emparant des bases de ces dissolu- 
tions, rendent au sucre ses propriétés primitives. Des 
expériences ont appris que $i une combinaison sem-* 
blable avec la chaux est ëd)ândonnée à elle-mêmo 
pendant plusieurs mois, il se dépose des cristaux de 
carbonate de chaux; le sucre se décompose et se con« 
vertit en une substance mucilagineuse ayant la con^ 
sistance de Tempois. 

Les acides sulfurique et hydrochlorique détruisent 
le sacre en grande partie ; l'acide nitrique le fait pas- 
ser successivement à l'état d'acide malique, et puis 
d'acide oxalique, si les proportions d'acide nitrique 
sont suffisantes. 

La propriété dont jouit le sous-acétate de plomb, 
de précipiter la plupart des substances végétales, tan- 
dis qu'il ne précipite pas le sucre^ peut être mise à 
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profit po\ir le séparer de presque toutes ces sub- 
stances. 

Lavoisier fut le premier qui détermina les prin- 
cipes constituants du sucre ; mais Gay-Lussac et The- 
nard d'une part, et Berzelius de l'autre en ont cons- 
taté leurs proportions ; voici leurs analyses : 

Stton GafLntHUi 

tt Ihinarà, 

en poids. 

Carbone . . 42.47 
Oxygène.. . 50.63 
Hydrogène. 6.90 

Sous le point de vue alimentaire, le sucre a eu des 
prôneurs et des détracteurs également outrés. 

Les premiers, au nombte desquels on compte 
Rouelle Taîné, qui l'appelait le plus parfait des ali- 
mentSy ont vanté ses facultés nutritives ; ils ont rap- 
porté des exemples de longévité qu*ils ont attribués 
à l'usage du sucre ; ils ont cité le roi de Cochinchine 
qui entretient une garde de cent hommes, auxquels 
il accorde une haute paie pour le sucre et les cannés 
à sucre que la loi les oblige de manger tous les jours, 
afin d'entretenir leur embonpoint. Ils ont fait obser- 
ver que les nègres nourris de vesou, et les animaux 
qui mangent de la bagasse, acquièrent rapidement un 
embonpoint remarquable. 

Les derniers prétendent, au contraire, que son 
usage fréquent a pour effet constant d'affadir le goût, 
de rendre la bouche pâteuse, d'exciter la soif, de cau- 
ser des tiraillements d'estomac ou d'entrailles ; ils 
s'appuient du témoignage deBoerhaave,qui le croyait 
propre à faire maigrir, et surtout des expériences de 
Stark. Ce dernier essaya de se nourrir, pendant quel- 
que temps, uniquement avec du pain, de Teau et du 
sucre, en cornmençant par 125 grammes de celui-ci, 
et portant successivement cette quantité de 250 à 500 
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grammas; et enfin à 6S5 grammes pat jotir. R ne 
tarda pas à éprouver des nausées, des flatuosHés ; 
Viatérieur deJa bouche devint enflammé^ les gencives 
rouges et gonflées^ les déjections alvines se répétèrent 
fréquemment^ des hémorrhagies se produisirent^ et 
enfin apparition de taches livides sur Tomoplate du 
côté droit. 

Les expériences plus récentes de Magendie ne sont 
pas moins concluantes^ et le sucre seul ne peut, du 
reste comme beaucoup d'autre substances^ être em- 
ployé, sans inconvénients graves, à la nourriture de- 
l'homme et des animaux carnivores. 

Aujourd'hui, on est généralement convaincu que^ 
pris rarement et à petites doses, le sucre facilite la. 
digestion; il semble convenir surtout aux personnes- 
lymphatiques ; il favorise chez elles la digestion des* 
autres substances alimentaires, et spécialeiiient da 
chocolat, du lait, de certains fruits charnus, tels que* 
les pêches, les fraises, etc. Il parait moins utile, ou 
même contraire, aux hypocondriaques, aux rachiti- 
ques, aux individus dont la constitulion est sèche, ou 
la sécrétion biliaire fort active. 

Le liquoriste ne saurait employer des sucres trop" 
purs pour la fabrication des liqueurs, car ceux qui 
n'ont pas acquis le degré de pureté convenable, indé* 
pendamment de la saveur qu'ils conoLmuniquent à ces 
boissons, leur transmettent une couleur étrangère. 
Ils doivent donc choisir un sucre très-blanc, dur, so-- 
nore, d'une saveur agréable, ayant une cassure nette^ 
ofirant une foule de points brillants, et répandant des 
étincelles pbosphoriques quand on le frappe dans- 
l'obscurité avec un gros pilon. 

Gomme le liquoriste fait également usage des si- 
rops, et que ceux-ci étant faits, en employant du sucre' 
de qualité seconde, on peut leur enlever leur saveur* 



et leur couleur étrangères, nous eonsacrerons un 
chapitre spécial aux sirops de sucre, que nous ferons 
précéder d'un tableau de leurs conditions de vente, 
ce qui ne peut qu'être très-utile aux fabricants de 
liqueurs à cause des quantités qu'ils en consonunent. 

SECTION II. 

GLUCOSE. 

Panni les produits des transformations des fécules, 
le sucre de glucose est, sans contredit, le plus remar- 
quable, comme le plus important par ses applications. 
Ce sucre présente une identité complète avec le sucre 
de raisin, et se trouve dans le commerce sous trois 
formes différentes ; le sucre de fécule, le sucre en 
masse et le sucre granulé. 

L'appareil qui sert à la saccharification de la fé- 
cule se compose d'un générateur pour produire de la 
vapeur, d'un tuyau en plomb qui amène dans la cuve 
à saccharification la vapeur du générateur à Taide 
d'un robinet. Cette cuve, dont la contenance est or- 
dinairement de 100 hectolitres, est doublée en plomb. 
On y remarque une large ouverture par laquelle on 
introduit les liquides et la fécule dans la cuve. Enfin, 
on y adapte un tuyau pour le dégagement des vapeurs 
et de l'acide carbonique. 

Préparation du sirop de fécule. — Pour opérer la 
saccharification de 2000 kilogrammes de fécule, la 
cuve doit avoir une contenance de 110 à 120 hecto- 
litres. On charge cette cuve avec 5000 litres d'eau et 
45 kilogrammes d'acide sulfurique à 66^ Baume, et 
on y fait arriver la vapeur. Quand la température de 
l'eau acidulée est k + 100° centigrades, on y ajoute 
les 2000 kilogrammes de fécule, par portions de 100 
kilogrammes à la fois, que Ton délaie à môme dans 
DistUkUeur'Liquoriste. 6 
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cuvier avec 150 à 160 litres d'eau froide. Il est 
lortant de maintenir constamment le liquide à Té* 
lition; sans cette précaution, la fécule formerait 
empois avec le liquide, ce qui reodjfait Topération 
s longue. Ordinairement la transformation en su- 
est complète 30 à 40 minutes après la depfiièra 
ition de fécule ; pour procéder avec certitude, on 
ad de temps à autre une petite quantité de la li- 
iur. Après l'avoir laissée refroidir, on la verse dans 
verre à pied, et Ton y ajoute quelques gouttes de 
lolution d'iode. Si toute la fécule a été transformée 
glucose, il ne doit se produire aucune coloration; 
au contraire, le liquide se colore en rouge vineux; 
continue l'opération jusqu'à ce qu'un nouvel eçsai 
Tiode laisse le liquide saccharin incolore. Quand 
[résultat est obtenu, on arrête l'introduction de la 
>eur dans la cuve : on laisse refroidir le liquide 
idant quelques heures, puis on procède ensuite à 
jaturation de l'acide. 

.es 45 kilogrammes d'acide sulfurique employé, 
^ent, pour leur saturation, de 42 à 45 kilogrammes 
craie en poudre. Pour procéder à cette opération, 
craie doit être projetée dans la cuve par petites 
'tiens ; sans cette précaution, l'effervescence pro- 
ite par le dégagement de l'acide carbonique du 
bonate ferait déborder le liquide, 
.a quantité de chaux indiquée suffit ordinairement 
ir obtenir la saturation de l'acide sulfurique. La 
uration est complète lorsque le liquide saccharin ne 
; plus virer au rouge la teinture de tournesol bleue, 
iuand ce résultat est obtenu, on laisse reposer la 
iG pendant 12 ou 15 heures, afin que le sulfate de 
lux puisse se déposer : on soutire ensuite le liquide 
charin et on le filtre sur du noir neuf en grains, 
noir le décolore et lui enlève en même temps la 
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petite (jnauttté d*acide snlfurique qu'il pouvait rete- 
iHr ; il possède alors une saveur sucrée très-dévelop- 
pée, mais comme il. marque 15® à i6<> Baume seule- 
ment; on le concentre jusqu'à 27 degrés, bouillant 
dans une chaudière chauffée par la vapeur. Lorsque 
le sirop a atteint ce degré, on le laisse reposer pen- 
dant 36 heures, on le filtre à froid sur du noir animal 
en g^akis, et on Fèmbarille pour le livrer au com- 
mercé. 11 marque alors 3?» à Taréomètre Baume. 

On trouve depuis quelques années, dans le com- 
merce, un sirop dit impondérable, qui ne diffère du 
précédent que par une plus grande concentration. On 
îe prépare en évaporant le sirop de glucose, jusqu'à 
ce qu'il marque 42» ou 40® Baume; lorsqu'il est suf- 
fisamment refroidi, on l'embarille pour l'expédier. 

En procédant comme nous venons de Tindiquer, 
20(30 kilogrammes de féetde produisent 1800 kilo- 
grammes de glucose à 33® de Taréomètre Baume. 

Les sirops de riz, grains et autres substances amy- 
lacées, se préparent de la même manière. Seulement, 
d'après Mv Dubrunfaut, ils exigent un dosage d'acide 
un peu plus fort, 2 à 3 pour 100 par exemple; on 
doit aussi prolonger la durée de la réaction pour que 
la conversion en sucre soit complète. Ces derniers si- 
rops sont spécialement destinés à la fabrication des 
alcools. Leur coloration, leur saveur amère, ne per- 
mettent pas de les faire servir à tous les usages aux- 
quels servent habituellement les sirops de fécule bien 
épurés. 

Sucre de glucose en masse. — La fabrication du 
glucose en masse est fort simple. Après avoir obtenu 
le sirop de glucose à 33 degi'és (froid), on l'abandonne 
à lui-même pendant quelques jours, afin qu'il dépose 
la petite portion de sulfate de chaux qui s'y trouve 
mélangée. Au bout de ce temps , on le filtre et on le 
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concentre dans une chaudière ^jhaufféepartayaj^èiîr, 
jusqu'à ce qu'il marque 35 degrés bouillant j on le 
verse alors dans un rafraîchissoir, et, lorsqu'il com- 
mence à cristalliser, on lui fait subir un brassage 
énergique, puis on le transvase dans des "tonneaux où 
il se solidifie par le refroidissement. 

Sucre de qluûose en grains, — Le glucose en grains 
a beaucoup perdu de son importance industrîeîle, 
depuis qu'une pénalité sévère a interdit son mélange 
dans les cassonades destinées à l'alimentation ; Pour 
obtenir ce sucre, on concentre le sirop de fécule bien 
neutre et bien décoloré, jusqu'à 30* (bouillant) de 
l'aréomètre de Baume. Amené à ce degré, on le verse 
dans un rafraîchissoir , où on le laisse déposer- 24 
heures. Au bout de ce temps, on le décante avec soin 
et on le verse dans des tonneaux disposés debout sur 
un chantier qui les maintient à 40 centlmètres-^H- 
dessus du soi. Ces tonneaux, dont l'un des fonds a 
été enlevé, sont percés, à l'autre fond, d*un certain 
nombre de trous fermés avec des chevilles en bois. 

Comme le sirop de glucose fermente facilement, on 
doit éviter de le verser trop chaud dans les tonneaux, 
car la chaleur facilite singulièrement sa décompoa- 
tion. Mais il arrive souvent, surtout en été, qu'au 
bout de quelques jours la fermentation se manifeste; 
comme cette fermentation empêche la cristallisation 
du sucre, on la prévient en versant dans chaque ton- 
neau quelques décilitres d'acide sulfureux en disso- 
lution dans l'eau. Si la température n'est pas tirop 
élevée, la cristallisation commence au bout de 8 à 
10 jours. Lorsque les cristaux formés occupait les 
deux tiers du liquide, on enlève les chevilles placées 
à la partie inférieure des tonneaux > afin de laisser 
écouler le sirop non cristallisé. Après l'égouttage, on 
place les cristaux dans des sacs de toile serrée, et on 
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les soumet, S0U9 forme de gâteaux, alternés avec des 
claies^ à l'aotion d'une presse hydraulique. • 

Par cette pression, le sirop se st^pare des cristaux, 
et il reste dans les sac» des tourteaux de sucre blanc, 
d'une saveur sensiblement pure. 

Les sirops d'égouttage et ceux qui proviennent de 
la pression des cristaux de glucose, contiennent tou- 
jours une certaine quantité de dextrine. Pour trans- 
former cette dextrine en glucose, ces sirops, dans un 
travail continu, sont remis dans la cuve à sacchariû- 
cation^quelque temps avant la saturation. 

Lorsqu'on opère dans de bonnes conditions, ^,000 
kilogrammes donnent, en moyenne, de i,800 à 1,830 
de sucre de glucose. En France, on fabrique annuelle- 
ment 5 millions de kilogrammes de glucose, soit à 
l'état de sirop, soit à l'état solide. 

Usages, — Le glucose est employé : 1<» à Tétat de 
sirop, dans la fabrication des bières et de Talcool ; 
2* à l'élat solide, il est employé avec avantage pour 
ramédoration des vins de qualité inférieure, dont il 
augmente la spirituosité ; mais il no pourrait servir 
utilement pour enrichir les grands vins, car il en al- 
térerait la qualité et le bouquet. Avant rétablissement 
des droits de régie, le glucose en grains était souvent 
mélangé, dans des proportions souvent considérables, 
dans les cassonades de betterave et de canne. Cette 
fraude, longtemps pratiquée sur une grande échelle, 
est aujourd'hui très-rare, et d'ailleurs très-facile à 
reconnaître. A cet effet, on dissout quelques gram- 
mes de sucre à essayer dans un pjptitmatras en verre 
blanc, contenant une dissolution de potasse caustique 
de 12® à 15® Baume. On fait bouillir quelques minu- 
tes. Si le sucre est exempt de glucose, la solution 
reste inqolore; dans le cas contraire, elle sa colore 
fortement en Jsrun. 
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Le glucose à l'état de sirop est employé fréquem- 
ment par le liquoriste, qui s'en sert pour remplacer 
le sucre de canne dans une certaine proportion, parce 
qu'il donne de la densité, du "velouté et du moelleux 
aux liqueurs, résultat qu'on ne pourrait atteindre 
avec le sucre ordinaire sans en augmenter de beau- 
coup la dose et augmenter les frais de production. 

Quand le glucose a été bien préparé et que toute 
la fécule a été décomposée, il est transparent, ne dé- 
pose pas ; seulement, les arômes ont avec lui moins 
de finesse, ce qui fait qu'il n'entre que dans la com- 
position des liqueurs ordinaires, demi-fines et fines^ 
et jamais celles surfines. 

Si le glucose, comme le fait du reste aussi le sucre, 
se dépose dans les fûts remplis de liqueur, on laisse 
reposer celle-ci, on tire au clair et on détache les 
sucres fixés sur les parois avec l'eau bouillante. 

On peut faire entrer le glucose dans les proportions 
suivantes dans les liqueurs et les sirops : 

Liqueurs ordinaires. . 3/4 sirop et 1/4 sacre. 

moitié sirop et moitié sucre. 
1/4 sirop et 3/4 sucre, 
moitié sirop et moitié sucre. 
1/3 sirop et 2/3 sucre. 
1/4 sirop et 3/4 sucre. 

Le glucose fermente facilement, mais à 32 ou 34 
degrés, on peut le conserver d'une année à l'autre 
dans une cave fraîche. La gelée le concrète, mais sans 
l'altérer. 

SECTION III. 

SIROPS DE SUCRE. 

Les sirops sont des liqueurs sucrées ayant pour base 
et véhicule l'eau pure ou distillée des végétaux, les 
infusions ou décoctions, les vins et vinaigres mécUca- 



— .demi-fines 

— fines. . . 
Sirops ordinaires.. 

-^ demi-fins. . 

— fins 
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menteux^ les suos émulsifs , les ffocs fermentes des 
ïruits, etc. ; la matière sxicrée n'est dans ces peépa* 
rations qn'uue sorte de* condiment qui est destiné à 
la eonservation du ou des principes actifs. Les sirops 
sont préparés ordinairement avec le suiîrejoule glu- 
cose : ceux faits avec le miel portent le nom de mel^ 
lites. D'après ce qui précède^ il est évident que le li- 
quide qui doit être converti en sirop doit être chargé 
à des degrés divers avec les substances aromatiques 
ou sapides^ suivant Factivité ou l'énergie dif^usible 
de ces substances. C'est au praticien éclairé à appren- 
dre à en connaître les doses. 

Une difficulté se présente , pour la conservation, 
dans les sirops, du principe aromatique de quelques 
substances r ce principe se détériore ou se volatilise 
à la chaleur de rébullition. 11 faut donc n'opérer 
qu'à la température de 15 à iO degrés. Ces sirops 
sont nommés sirops par solution; d'autres exigent 
rébullition ; il en est enfin qui réclament la solution 
et rébullition réunies. 

En généra), la quantité de sucre qpii entre dans ]es 
sirops est del kilogramme pour 530 grammes d'eau; 
mais on est quelquefois forcé d'en varier la dose sui- 
vant la nature de la liqueur. 

SECTION IV, 

PRÉPARATION DES SIROPS SIMPLES. 

D'abord, on doit faire choix d'une bonne qualité 
de cassonade : celle de l'Inde, par exemple, est diffi- 
cile à clarifier, et le sirop a une petite saveur étran- 
gère au sucre, mais en revanche, il est peu sujet à 
cristalliser. Les cassonades de la Martinique et de 
Saint-Domingue donnent les sirops très-clairs, d'une 
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le sucre bouillant; on la retire en la secouant un-peu^ 
on souffle à travers les trous : s'il en sort des bulles 
semblables à celles d'eau de savon que les enfants 
font voler en l'air, on a la cuite désirée, qui est celle 
qui convient pour les candis. 

4. La morve ou le petit boulé. 

Pour cette cuite, on se sert d'un bâton à culte^ qui 
est un morceau de bois, de la grosseur du doigt, long 
d'environ i6 à 19 centimètres, plus gros d'un bout 
que de l'autre, et assez uni; on le trempe dans l'eau 
fraîche, ensuite on le secoue et on le porte dans le 
sucre, puis dans l'eau fraîche; s'il s'attache un peu de 
sucre après, et que ce sucre s'en sépare en filant, on 
a la morve ou le petit boulé, cuite qui convient pour 
les bonbons à liqueur. 

b. Le grand boulé. 

Le bâton à cuite se trempe toujours dans le sucre^ 
puis dans l'eau; alors, si le sucre qui reste aprèa le 
bâton prend de la consistance au point de pouvoir 
être roulé en boule , on obtient l'effet désiré : on 
l'emploie cuit ainsi pour la confection des conserves 
mattes. 

6. Le petit et le grand cassé. 

On se sert toujours du bâton à cuite, et l'on em- 
ploie les mômes procédés que ci-dessus. On reconnaît 
le petit cassé en ôtant le sucre qui reste après le bâ- 
ton et en le brisant sous la dent : dans cet état, il doit 
être cassant et adhérant, au lieu que le grand cassé 
doit être croquant et laisser la dent libre. 

7. Le caramel. 

Le caramel est la dernière cuisson de sucre ; elle se 
reconnaît à l'odeur qui se rapproche de celle du ben- 
join, et à la couleur qui est jaune foncé. Le sucre est 
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assez caramélisé quand il est dans cet état;, alors on 
le retire du feu, on y ajçute de l*eau pour le décuire. 

Cette dernière cuisson ne convient que pour les 
amandes grillée?; car entièrement brûlé, on ne peut 
qu'en colorer les eaux-de-vie. 

Ces divers modes ne sont , comme on voit, qu'em- 
piriques; nQu^ allons fair^ connaître ceux qui sont 
plus rationnels. 

Les diverses preuves du sucre correspondent aux 
degrés de température suivants , quand le sucre cuit 
à Tair libre. 



PREUVES. 



Filet 

Crochet léger. . . 

— fort 

Soufflé léger. . . 

— fort 

Cassé petit. . . . 

-:- grand 

— sur le doigt. 



TEMPÉRATURE 

de 
réi)Qllitlon. 



lOOoC. 

110 5 

112 

116 

121 

122 

128.5 

132.5 



COMPOSITION 

sur 100 parties 



en sucre. 



85 

87 

88 

90 

92' 

92.67 

95 75 

96.55 



en eao. 



15 

13 

12 

10 
8 

7.33 
4.25 
3.45 



SECtiON V. 

DENSITÉ DES SIROPS ET LEUR «ESURE AU MOYEN 

DU PÈSE-SIROP. 

Le sucre est soluble presque en toute proportion 
dans Teau bouillante et seulement dans le tiers de 
son poids d'eau froide. Il ne se dissout qu'en petite 
quantité dans l'alcool de 70** centésimaux, et est in- 
soluble dans Talcool absolu. 

On a souvent besoin de connaître la quantité de 
sucre que renferment les dissolutions sucrées ou les 
sirops, et pour cda le liquoriste possède deuxmoyp' 
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1" remploi de la pesée; 2<> celui d'un aréomètre cons- 
truit à cet effet, et qu'on appelle xia pèse-sirop. 

Pour reconnaître la quantité de sucre que renfea^me 
un liquide sucré, il faut établir sa densité et avoir 
recours au tableau suivant, qui a été calculé expéri- 
mentalement, c'est-à-dire en faisant des dissolutions 
avec des quantités données de sucre et d'eau, et pre- 
nant le poids spécifique à la température de 15*» cen- 
tigrades. 

Tableau f{^ h 

Sacre. Eaa. Poids spécifi(pie. 

100 dissouâ dans 50 donnent un sirop de 1 345 

100 60 . 1.322 

100 70 1.297 

100 80 1.281 

100. 90 1.266 

100 100 1.257 

100 120 1.222 

100 140 1.200 

100 160 1.187 

100 180 1.176 

100 200 1.170 

100 2S0 1.147 

100 350 1.111 

100 450 1.089 

100 530 1.074 

100 630 1.06a 

100. 730 1.035 

100 945 1.045 

100 1143 1.030 

100 1945 1.022 

100 2445 1.018 

100 2945 1.015 

Cette table n'est pas très-commode dans la pratique, 
parce que les proportions d'eau y augmentent trop 
brusquement, et que les densités n'y sont pas assez 
rapprochées, et nous préférons la table dressée par 
Neumann, qui, toutefois, a été construite pour. une 
température de 63° du thermomètre de Fahrenheit, 
ou 17°22 du thermomètre centigrade. 
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Voici cette table. 








Tableau No II. 






SUCRE 


EÂV. 


POIDS 

spécifique. 


SUCRE 


EAU. 


POIDS 

gpéeiftque. 





100 


1.0000 


36 


64 


1.1582 


1 


99 


1.0035 


37 


63 


1.1631 


2 


98 


1.0070 


38 


62 


1.1681 


3 


97 


1.0106 


39 


61 


1.1731 


4 


96 


1.0143 


40 


60 


1.1781 


5 


95 


1.0179 


41 


59 


1.1832 


6 


94 


1.0215 


42 


58 


1.1883 


7 


, 93 


1 0254 


43 


57 


1.1935 


« 


9^ 


1 0291 


44 


56 


1 1989 


9 


91 


1 0328 


45 


55 


1.2043 


10 


90 


1.0367 


46 


54 


1.2098 


H 


89 


1.0410 


• 47 


53 


1.2153 


12 


88 ' 


1.0456' 


48 


52 


1.2200 


13 


87 


1 0504 


49 


51 


1.2265 


14 


86 


1.0552 


50 


50 


1.2322 


15 


85 


1.0660 


51 


49 


1.2378 


16 


84 


1 0647 


52 


48 


1.2434 


17 


83 


1 0698 


53 


47 


1 2490 


18 


82 


1 0734 


54 


46 


1.2546 


19 


81 


1.0784 


55 


45 


1.2602 


20 


80 


1.0830 


56 


44 


1.2658 


21 


79 


1 0875 


57 


43 


1.2714 


22 


78 


1.0920 


58 


42 


1 2770 


23 


77 


1.0965 


59 


41 


1.2826 


24 


76 


1.1010 


60 


40 


1.2882 


2& 


75 


1.105& 


61 


39 


1.2933 


26 


74 


1.1108 


62 


38 


1.2994 


27 


73 


1.1150 


63 


37 


1.3050 


28 


72 


1.1197 


64 


36 


1.3105 


29 


71 


1.1245 


65 


35 


1 3160 


30 


70 


1.1293 


66 


34 


1.3215 


31 


69 


1.1340 


67 


33 


1.3270 


32 


68 


1.1388 


68 


32 


1.3324 


33 


67 


1.1436 


69 


31 


1 .3377 


. 34 


66 


1 1484 


70 


30 


1.3430 


35 


65 


1.1538 









JHstiHateur^Liquoriste. 



74 DENSITÉ DBS SIROPS. 

Voici maintenant la manière de faire industrielle- 
ment usage de ces tables : 

On se procure une balance d'essai trébuchant à un 
centigramme et même à un milligramme. D*un autre 
côté^ on a une de ces fioles qu'on trouve chez tous 
les marchands de verrerie , et qui a été jaugée exac- 
tement à la température de 15^ C, c'est-à-dire qui, à 
cette température, renferme un certain volume d'eau 
jusqu'à im trait tracé au diamant sur le goulot ; sup- 
posons 400 centimètres cubes ou grammes d'eau, on 
remplit cette fiole jusqu'au trait avefc le sirop qu'on 
veut essayer, ramené à 15* ou à 17<*22, si on se sert 
de la table de Neumann, et on en prend le poids avec 
exactitude. Si on trouve , par exemple, que la fiole, 
déduction faite du poids du verre, pèse i24«'.90, on 
en conclura que tel est le poids spécifique du sirop, 
et par conséquent que ce sirop renferme, d'après le 
tableau précédent, 53 part, de sucre et 47 part, d'eau. 

Au lieu de cette pesée, on pourrait aussi se servir 
d'un aréomètre où seraient marquées les densités 
croissantes et leurs subdivisions, de manière à obte- 
uir> sans le secours de la balance, les proportions de 
sucre et d'eau contenus dans un sirop. 

La délicatesse des opérations par voie de pesée ou 
avec l'aréomètre à densité, l'inconvénient d'être obligé 
de consulter des tables, ont suggéré l'idée de substi- 
tuer l'aréomètre ordinaire de Baùmé à celui à den- 
sité, et de l'adapter plus spécialement à la mesure de 
la quantité de sucre contenu dans une dissolution sa- 
crée. C'est l'instrument de ce genre auquel on a donné 
le nom de pèse-sirop. 

Le pèse-sirop, qui se compose d'un tube en verre 

terminé dans le bas par une boule lestée avec du 

plomb fin de chasse, est donc un aréomètre qui pofte 

une échelle depuis 09 jusqu'à 50*^, mais où les degrés 

^ cette échelle ne marchent plus comme dans l'ai- 
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coomètre^ par exemple^ de bas en haut^ mais au con- 
traire^ de haut eu bas. Le 0^ qui est dans le haut de 
la tige> marque l^ densité de Feau distillée ou pure^ 
et 50®, l'eau saturée de sucre à la température de 
15° C, ce qui signifie que quand on pèse un sirop^ 
il faut, toujours tenir compte de la température^ 
parce, qu'autrement on pourrait commettre une er- 
reur assez grossière, puisqu'un sirop bouillant, qui 
marque 31® au pè$e- sirop, en marqué 35 quand il 
est froid. En un mot, et pour avoir une mesure uni- 
forme^ on doit raïQener constamment la température 
d'uu sirop dont on veut déterminer le degré à la tem- 
pérature de IS*» G. s; on veut établir exactement ce degré. 

On a reproché au pèse-sirop de présenter une 
échelliB où les degrés sont trop rapprochés entre eux 
et où il est difieile d'apprécier les subdivisions; mais 
on, peut remédier à, cet inconvénient en se servant 
d'aréonafttres.lL tige plus fine; toutefois, comme alors 
rinstrument aurait une longueur qui serait incom- 
mode, on le partage en plusieurs autres dont l'un, 
par ei&emple, marque les densités de 0° à 15°, un se- 
cond de 160 à. 3ûo et un troisième de 31» à SO^, On 
conçoit en effet qu'on peut donner ainsi une bien 
plus grande étendue aux degrés de l'échelle et qu'il 
devient facile de lire les moitiés ou les quarts de degrés 
qui sont les subdivisions usuelles de ces instruments. 

Les liquori^tes emploient plusieurs sortes de sucre, 
entre autres celle dite bonne quatrième, qui est un 
sucre brujt jaune ou grisâtre et dont on connaît plu- 
sieurs qualités ; mais aujourd'hui, et par. suite de la 
baisse des prix, ils se servent de sucre blanc raffiné. 
Il est donc utile de faire connaître ici le rapport qui 
existe entre les degrés du pèse.-sirop et la quantité 
réelle de sucre contenue dans un sirop, tant pour les 
dissolutions de bonne quatrième que pour celles de su- 
cre raffîné ; c'est ce c(u'indiquentles tableaux suivants ; 
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Tableau No III. 

>€ la q-uantité de sucre brut (bonne quatrième) contenue 
dans 100 litres de sirop Ramené à la température de 15o 
du thermomètre centigrade. 



DEGRiS. 



0.5 

1.0 

15 

2.0 

2.5 

3.0 

3.5 

4.0 

4.5 

5.0 

5.5 

6.0 

6.5 

7.0 

7.5 

8.0 

8.5 

9.0 

9.5 

10.0 

10.5 

11.0 

11.5 

12 

12 5 

13.0 

13.5 



POIDS 

du sucre. 



kil. 

1 367 

2.734 

4.101 

5.468 

6.835 

8.202 

9.569 

10.936 

12.303 

13.670 

15.037 

16.404 

17.771 

19.138 

20.505 

21.872 

23 239 

24.606 

25.973 

27.340 

28.707 

30.074 

31.441 

32.808 

34.175 

35.542 

36 909 



DEGais. 



14.0 
14.5 
15.0 
15.5 
16.0 
16.5 
17.0 
17.5 
18.0 
18 5 
19.0 
19.5 
20 
20.5 
21.0 
21.5 
22.0 
22.5 
23.0 
23.5 
24.0 
24.5 
25.0 
25.5 
26.0 
26 5 
27.0 



POIDS 

da £ucre. 



kil. 
38.276 
39.643 
41.010 
42 377 
43.744 
45.111 
46.478 
47 845 
49.212 
50.579 
51.946 
53.313 
54.680 
56.047 
57.414 
58,781 
60.148 
61.515 
62.882 
64 249 
65.616 
66.983 
68.350 
69.717 
71.084 
72.451 
73.818 



SEGAÉB. 



27 5 
28.0 
28.5 
29.0 
29.5 
30.0 
30.5 
31.0 
31.5 
32 
32,5 
330 
33.5 
34.0 
34.5 
35.0 
35.5 
36.0 
36 5 
37.0 
37.5 
38.0 
38.5 
39 
39.5 
40.0 



POIDS 

dasQcre. 



kU. 

75.185 

76.562 

77.919 

79.286 

80.653 

82.020 

83.387 

84.754 

86.121 

87.488 

88.855 

90.222 

91.589 

92.956 

94.323 

95.690 

97.057 

98.424 

99.791 

101.158 

102.525 

103.892 

105.259 

106.626 

107.973 

109.360 
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Taqlbau N» IV, 

Indiquant la quantité de sucre raffiné contenue dans IC 
litres de sirop ramené à la température de 15 degrt 
du thermomètre centigrade. ' 



"*■" 


POIDS 




POIDS 




POIDS 


DEGRÉS. 




DEGaÉS 




DEGRÉS 






da sucre. 




da ancre. 


- 


du sucre. 




kU. 




kU. 




kil. 


0.5 


1.250 


U.O 


35.000 


27.5 


68.750 


i.O 


2.500 


14.5 


36.250 


28.0 


70.000 


1.5 


3.750 


150 


37.500 


28.5 


71.250 


2.0 


5.0Q0 


15.5 


38.750 


290 


72.500 


2 5 


6.250 


16. Ô 


40.000 


29.5 


73.750 


3.0 


7.500 


16.5 


41 250 


30.0 


75.000 


3.5 


.8.750 


17.0 


42 500 


30.5 


76.250 


4.0 


10.000 


17.5 


43.750 


31.0 


77.580 


4.5 


11.250 


18.0 


45.000 


31.5 


78.750 


5 


12.500 


18.5 


46.250 


32 


80.000 


55 


13.750 


19.0. 


47.500 


32.5 


81.250 


6.0 


15 000 


19.5 


48.750 


33.0 


82.500 


6.5 


16.250 


20 


50.000 


33.5 


83.750 


7.0 


17.500 


20.5 


51.250 


34.0 


85.000 


7.5 


18 750 


21.0 


52.500 


34.5 


86.250 


8.0 


20.000 


21.5 


53.750 


35.0 


87.500 


8 5 


21 250 


22.0 


55.000 


35.5 


88.730 


9.0 


22.500 


22 5 


56.250 


36.0 


90.000 


9.5 


23.750 


23.0 


57.500 


36.5 


91.250 


10.0 


25.000 


23,5 


58 750 


37.0 


92.500 


10.5 


26 250 


2i.O 


ÔO.OOO 


37.5 


93.750 


11,0 


27.500 


24.5 


61.250 


38.0 


95.000 


11.5 


28.750 


25.0 


62.500 


38.5 


96.250 


12.0 


30.000 


25.5 


63 750 


39.0 


97.500 


12.5 


31.230 


26.0 


65.000 


39.5 


98.750 


13.0 
13.5 


32.500 


26.5 


66.250 


40.0 


100.000 


33.750 


27.0 


67.500 
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Poût étendre encore l'usage des tableaux précé- 
dents, il ne nous reste plus qu'à faire connaître le 
rapport qui existe entre les degrés de Taréoniètïe de 
Baume et le poids spécifit[ue. Cette connaissance nous 
sera en effet utile dans quelques calculs qm le li-- 
quoriste est appelé tous les jours à fçtire dans ses. opé- 
rations. Voici ce tableau de correspondance établi 
d'après les meilleures sources. 

# 

Tableau No V, 

De correspondance des degrés du pès^sirop de Baume * 

et du poids spécifique. . 





POIDS 




POIDS 




POIDS 


DE6RSS 




DBGBiS 




SBGRéS 






spéciflç[ue. 




spécîfiqne. 




spécifique. 





1.0000 


14 


1.1014 


28 


1.2258 


1 


1.0066 


15 


1.1095 


29 


1.2358 


2 


1.0133 


16 


1.1176 


30 


1.2459 


3 


1.0201 


17 


1.1259 


31 


1.2562 


4 


1 .0270 


18 


1.1343 


32 


1.2667 


5 


1.0340 


19 


1.1428 


33 


1.2773 


6 


1.0411 


20 


1.1515 


34 


1 2881 


7 


1.0483 


21 


1.1603 


35 


1.2992 


8 


1.0556 


22 


1 1692 


36 


1.3163 


9 


1.0630 


23 


1.1783 


37 


1.3217 


10 


1.0704 


24 


1 . 1875 


38 


1.3333 


11 


1.0780 


25 


1 1968 


39 


1.3451 


12 


1 0837 


26 


1.2063 


40 


1.3571 


13 


1.0935 


27 


1.2160 


- 





Les tableaux précédents vont nous servir à résou- 
dre plusieurs petits problèmes arithmétiques que le 
liquoriste peut se poser à chaque instant dans la fa- 
brication des sirops e , en général^ de toutes les dis- 
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soIittHMis de sucre dans Feau. Nous ne nous oocupe- 
ros)»4ei que des prineipaux^ qui d'ailleurs ne présen- 
tent pas de difficulté : 

1^ Combien entre-t-il de sucre dans un sirop dont 
on connaît le degré aréométrique ? 

Supposons qu'on ait 126 litres de sirop de sucre 
bonne quatrième marquant 32*^5 au pèse-sirop, et 
qu'on veuille connaître la quantité de ce sucre qui 
entre dans ces 126 litres afin d'en établir les frais de 
production. 

On dira, en se servant du tableau n® lïl, puisque 
100 parties de sirop de sucre bonne quatrième, mar- 
quant 32<»5, renferment 88,855 de sucre, combien en 
renferment 126 litres ? ce qui donne la proportion • 

KK) : 88.855 :: 126 : a? 

et en faisant le^ calculs nécessaires : 

lUU 

ce qui veut dire que les ^26 litres de sirop renfer- 
ment lllkil.957 de sucre. 

Ainsi, pour résoudre les questions de ce genre, il 
faut multiplier la quantité de sucre indiquée par le 
tableau n** 111 par le nombre de litres du sirop, et di- 
viser le produit par 100 : le quotient est le sucre con- 
tenu dans le volume de sirop ; 

2« On demande combien il faut de sucre bonne 
quatrième pour préparer 175 litres de sirop à 31** 
du pèse -sirop? on dira, en se servant du tableau 
n<> m, puisque 100 parties de sirop à 31<> renferment 
84kiL754, combien en renfermeront 175 litres? ce qui 
se réduit à la proportion suivante : 
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100 : 84.754 :: 175 : x 

100 

c'est-à-dire que, pour faire 175 litres h qib degré, il 
faut 148kil.319 de sucre bonne quatrième. 

On résout tous les problèmes de ce genre en mul- 
tipliant laf quantité de sucre, du degré indiqué, par 
le nombre de litres de sirop qu'on veut obtenir et di- 
visant le produit par 100; 

30 Combien faut-il de sucre raffiné pour faire un 
sirop d'un degré donné? 

Le tableau n^ IV résout cette question; 

Â^ Combien peut-on préparer de litres de sirop, 
marquant un Certain degré, avec un poids donné de 
sucre raffiné? 

Supposons qu'on ait ,185 kilogrammes de sucre raf- 
finé et qu'on désire connaître la quantité de sirop à 
32^ que fournira ce sucre, on dira, en ayant recours 
au tableau n*> IV : 

Puisque 100 de sirop à 32° renferment 80 kilo- 
grammes de sucre, x de sirop, au même degré, en 
renfermeront 185, ou 

100 : 80 :: a: ; 185 

100X185 

80 ^* '^ 

c'est-à-dire que les 185 kilogramme3 de sucre r^^ffiné 
fourniront 231 lit. 25 centilitres de sirop à 32'*. 

Les questions, de ce genre se résolvent done en 
multipliant le poids de sucre par 100 et divisant le 
produit par le nombre qui représente la quantité de 
sucre contenue dans 100 de sirop au degré indiqué; 
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5® Transfonnér un sirop d'un degré donné en un 
sirop marquant un autre degré? 

La question se résout d'une manière différente, sui- 
vant qu'il s'agit d'obtenir un sirop plus dense ou un 
sirop moins dense qu'il faut ajouter au sirop donné 
de l'eau ou du sucre, pour l'amener à la densité vou- 
lue. 

(a) On a, je suppose, 450 litres de sirop de bonne 
quatrième marquant 32* qu'on veut ramener à 26", 
combien faut-il y ajouter d'eau? 

On dira : un sirop à Z^, suivant le tableau n" VI, 
a une densité égale à 1,2667. Or, suivant le tableau 
n** 11, un sirop de cette densité renferme à fort peu 
près, sur 100 parties, 56 parties de sucre et 44 d'eau. 
Les 150 litres renfermeront donc 84 de sucre et 66 
d'eau. 

D'un autre côté, un sirop à 26o a une densité égale 
à 1,2063, et avec cette densité, il renferme, sur 100 
parties, 45,5 parties de sucre et 54,5 d'eau. 150 li- 
tres de ce sirop renfermeraient donc 81,75 d'eau et 
68,25 sucre. Or, comme le sirop de 32® renferme déjà 
66 d'eau et qu'il en faut 81,75, c'est encore 151it.75 
d'eau qu'il faut ajouter pour avoir im sirop marquant 
26^. On aura donc ainsi 1651it.75 centilitres de ce der- 
nier sirop. 

Tout se réduit donc à calculer les quantités d'eau 
contenues dans les sirops à la densité donnée et à la 
densité voulue, et à en prendre la différence. 

(&) On a 168 litres de sirop marquant 22® qu'on 
veut rémonter à 31**? 

Un sirop à 22° a un poids spécifique de 1,1692, et, 
sous cette densité, il contient environ, sur 100 par- 
ties, 38,2 de sucre et 60,8 d'eau. Les 168 litres ren- 
fermeront donc 64^17 parties de sucre. 
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D'un autre côté, le sirop à 31® a une densité de 
1,2562, et, avec cette densité, il contient 54,3 sucre. 
Le? 168 litres doivent donc en renfermer 91,^4, 
et puisque le sirop en renferme déjà 64,17, c'est 
27kil.054 de sucre qu'il faut y ajouter. 

Nous bornerons là les exemples des calculs qu'on 
peut faire à l'aide des tableaux qui précèdent, notre 
but étant simplement d'indiquer la manière d*opérer. 
Nous savons bien qu'on peut arriver au môme but 
au moyen du pèse^sirop; mais on n'y arrive jamais 
que par des tâtonnements longs et incertains, et il 
vaut biennûeux faire à l'avance tous les calculs ana« 
logues, puis contrôler les résultats à Taide du pèse*- 
sirop ; on a 6Ûnsi un moyen de vérification qui per*» 
met d'opérer avec promptitude et d'une manière 
sûre. 

Nous n'avons pas besoin de rappeler aux liquoris- 
tes soigneux que les instruments pour prendre la 
densité des sirops doivent toujours être tenus très*- 
propres et en bon état, et que quand on n'en fait pas 
usage, il faut les mettre à Tabri de la poussière et des 
accidents, si on veut qu'ils donnent à tous les ins- 
tants des indications précises et sur lesquelles on 
puisse baser des opérations. 

On consultera encore avec fruit la table suivante, 
qui a été dressée avec soin pour établir l'assîette de 
l'impôt dans les sucreries de betteraves, et qui ser- 
vira à résoudre plusieurs des problèmes posés oi*des<- 
sus. 
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* 


» 




DEâRtS 


VOLUMV 


SUCAS DANS 


u 


EAU. 


DBM8ITÉ. 


de 


delà 


^--^- 


■ ^1 ■■ - 


Ul. 






Banmé. 


solntion. 


100 lit. 


100 kiL 


ki). 


■ 




litres. 


kil. 


lit. 


100 


50 


1345.29 


37.00 


111.40 


99.68 


66.60 


» 


60 


1322.31 


33.75 


121.00 


82.64 


62 50 


» 


70 


1297.93 


32.00 


134 00 


76.35 


58.80 


9 


80 


1281.13 


30.50 


140.50 


71.17 


55.50 


» 


90 


1266.66 


29.00 


150.00 


66.66 


52.60 


n 


100 


1257.86 


27.25 


159.00 


62.88 


50.00 


» 


1^ 


1222.22 


25.00 


180.00 


55.55 


45.40 


» 


140 


1200.00 


22.50 


200.00 


50.00 


41.60 


» 


160 


1187.21 


21.00 


219.00 


45 66 


38.40 


» 


180 


1176.47 


19.50 


238.00 


42.00 


35 70 


» 


200 


1170.72 


18.50 


256.25 


39.00 


33.30 


» 


230 


1147.54 


1600 


305.00 


32.70 


28.50 


j> 


3S0 


1111.11 


12.50 


405.00 


24.60 


22.20 


» 


4S0 


1089.10 


10.15 


505.00 


19.80 


18.10 


» 


^m 


1074.38 


8.50 


605.00 


16.50 


15.30 


» 


650 


1063.83 


7.S0 


705.00 


14.18 


1330 


» 


750 


1055.90 


6.S0 


805.00 


1242 


11.70 


» 


945 


1045 00 


5.00 


1000.00 


10.00 


9.50 


D 


1445 


1030.00 


3.50 


1500.00 


6.66 


6.40 


» 


1945 


1022.05 


2.50 


2000.00 


5.00 


4.80 


» 


2445 


1018.00 


2.00 


2500.00 


4.00 


3.30 


» 


2945 


1015.00 


1.75 


3000 00 


3.33 


3.20 



SECTION VI. 

DÉCOLORATION DES SIROPS. 

Les liquoristes se servent beaucoup plus aujoui 
d'hui, pour la préparation des sirops et des liqueun 
du sucre blanc ou rafiBné, que son bas prix rend aval 
tageux, et qui est généralement si pur qu'il n'a pi 
besoin d'être purifié; mais ils einploient encore^ poi 
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les produits de qualité inférieure^ des sucres bruts 
qu'ils sont obligés^ la plupart du temps^ de clarifier. 
Cette clarification s'opère à Teau d'albumine ou au 
charbon animal. 

L'eau d'albumine se prépare en prenant 16 blancs 
d'œufs frais pour 100 kilogrammes de sucre brut, 
qu'on jette avec les coquilles dans une bassine, en y 
ajoutant 2 litres d'eau. On prend un balai d'osier ou 
de bouleau, et on bat le tout en ajoutant peu à peu 
14 litres d'eau, pour former 16 litres d'eau d'albu- 
mine. 

L'albumine, comme on sait, jouit de la propriété 
de se coaguler à une assez basse température, et de 
former une espèce de nappe ou réseau qui laisse pas- 
ser le liquide clair, mais entraine avec elle, en s' éle- 
vant à la surface, les matières étrangères, qu'on peut 
ainsi enlever avec les écumes. 

La manière de se servir de l'eau d'albumine pour 
clarifier les sucres bruts a été bien décrite, par M. F. 
Duplais, dans son Traité des Liqueurs : 

« On met, dit-il, dans une bassine de cuivre rouge 
non étamé, et de grandeur sufiisante, SO kilogrammes 
de sucre Martinique, bonne quatrième, et on ajoute 
20 litres d'eau pure d'une part, et 6 litres d'eau al- 
bumineuse d'autre part; on agite le tout avec une 
grande spatule en bois, pour faire fondre le sucre et 
Tempècher de s'attacher au fond de la bassine, et on 
allume le feu qu'on pousse activement. Lorsque le 
sucre commence à monter, on verse de hauteur en- 
viron un litre d'eau albumineuse ; par cette immer- 
sion, le sucre s'aflaisse pour remonter ensuite ; on 
verse alors une nouvelle et pareille quantité de la 
même eau, et on arrête le feu en fermant la porté du 
cendrier. Le sirop s'affaisse entièrement, l'écume ac- 
quiert plus de consistance; on enlève cette écume à 
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Taide dHine ëcumoire^ puis on onvre la porte du een- 
drier pour redonner de l'activité au feu ; on entretient 
le sucre à une ébulIHion bien soutenue et on fait en 
sorte que le bouillonnement se fasse sur un côté, afin 
d*eûlerer la nouvelle écume sur le côté opposé. On 
verse de noureau 3 litres d'eau en deux ou trois fois, 
en ayant soin de jeter toujours cette eau de hauteur 
et d'enlever l'écume. Enfin^ lorsque le sirop ne pré- 
sente plus qu'une écume légère et blanchâtre^ qu'U 
est suffisamment transparent et qu'on aperçoit le fond 
de la bassine, on le passe à travers un blanchet ou 
une chausse. Si cependant le sirop n'était pas assez 
cuit, il faudrait le laisser sur le feu jusqu'à ce qu'il 
ait acquis le degré convettable ; s'il était trop cuit et 
qu'il marquât un degré supérieur à 34", il faudrait le 
décuire avec de l'eau pour le ramener à ce degré. » 

La clarification des sucres raffinés qui ne sont pas 
entièremeut purs s'opère de la même manière, mais 
l'eau albumineuse se prépiCre avec la moitié de la 
quantité des bl»ncs d'œufs. 

On utilise les écumes et les eaux de lavage des fil- 
tres eu les réunissant' dans une bassine avec le même 
vohime d'eau, agitant fortement avec la spatule et 
portant à l'ébullition. On retire alors le feu, on laisse 
reposer, on écume, on ravive le feu, on fait bouillir 
de nouveau et on passe à travers un tamis et une 
chausse eu laine. Ces solutions sucrées^servent à' faire 
de nouveaux sirops, en les concentrant au degré con- 
venable. 

Autrefois on darifiait les sirops avec le' sang de 
b(Buf; mais on avait remarqué que cette matière 
laissait toujours une saveur et souvent une odeur 
désagréables, ce qui fait qu'on y a renoncé dans Fart 
du liquoriste, surtout depuis qu'on connaît l'action 
puissante de décoloration du charbon et qu'on peut 
JOisHaateur-Uquoriste 8 



DÉCOLORATION DES SIROPS. 

)rocuFer d'ailleurs des sucres raffinés bien francs 
goût et très-purs. Néanmoins nous pensons qu'il 
utile pour Je liquoriste de connaître les effets du 
rbon, ne serait-ce que pour désinfecter certains 
res bruts avariés, devenus visqueux et d'une odeur 
agréable, qu'il peut être obligé d'employer. 

Action décolorante du charbon animal. 

iOrsque Lowitz eut reconnu les propriétés anti-pu- 
les et décolorantes du cbarbon, on ne tarda pas à 
faire des applications; mais ou crut, pendant quel- 
s temps^ que Faction décolorante du charbon de 
s était plus forte que celle du charbon animal, 
îsi était-ce du premier dont on faisait uniquement 
ge. Ce fut Figuier, pharmacien de Montpellier^ 
, dans un mémoire publié en 1811, fit revenir de 
reur où l'on était à cet égard ; il en fit de suite 
applications à la décoloration du vinaigre et de 
)lques autres substances. En 1812, Gh. Derosne 
çut l'idée de substituer le charbon animal à. celui 
bois dans le raffinage du sucre des colonies et dans 
abrication de celui de betteraves. Les résultats les 
s heureux couronnèrent ses efforts, et depuis cette 
que Fusage du charbon animal a été universelle» 
nt adopté dans les raffineries, d'où il est passé chez 
pharmaciens et les confiseurs. 
}noique son emploi fût répandu, la manière d'agir 
charbon n'en était pas plus connue; on supposait 
rs qu'il décomposait la matière colorante, on se 
dait sur ce qu'en traitant différentes matières par 
;harbon, telles que la bière, la mélasse, le vin-, etc., 
lécoloration était accompagnée d'un dégagement 
gaz. On avait remarqué que tous les charbons ani- 
ux ne jouissaient pas à un môme degré de la pro- 
été décolorante, que des circonstances particulières 
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pouvaient faire qu'un charbon qui ne décolorait pas 
du tout acquît une force décolorante très-énergique. 
Ce fut pour éclairer tout ce que ces phénomènes pré- 
sentaient de contradictoire, que la société de phar- 
macie de Paris proposa, en 1821, un prix dont le sujet 
était: 

1" De déterminer quelle est la manière d'agir du 
charbon dans la décoloration, et par conséquent quels 
sont les changements qu'il éprouve dans sa composi- 
tion pendant sa réaction; 

2* De rechercher quelle est l'influence exercée dans 
cette même opération par les substances étrangères 
que le charbon peut contenir; 

3« Enûn, de s'assurer si l'état physique du charbon 
animal n'est pas une des causes essentielles de son 
action plus marq[uée sur les substances colorantes. 

Nous allons extraire du travail de M. Bussy, qui 
remporta le premier prix, les faits principaux qu'il y 
a consignés, et les conséquences auxqueUes ils Font 
conduit. 

Le charbon des os, tel qu'il se trouve dans le com- 
merce, ayant servi à l'auteur de terme de comparai- 
son pour évaluer le pouvoir de tous ceux qu'il a sou- 
mis aux expériences, il a dû rechercher quelle était 
sa composition ; il l'admet formé généralement des 
substances suivantes : 

Phosphate de chaux 

Carbonate de chaux. 

Salfate de chaux ) 88 

Sulfure de fer. 

Oxyde de fer 

Fer à Tétat de carbure silice 2 

Charbon renfermant 6 à 7 pour 100 d'a- 
zote 10 

ïôo 



88 DÉCOLORATION DES SIROPS. 

M. Bussy ayant reconnu que, de toutes œs sub- 
stances, la seule qui exerçât une action âécolo]i*ante 
était le charbon, il dut rechercher quel était son mode 
d'action et l'influence que pouvaient exercer les ma- 
tières avec lesquelles il était mêlé ; il trouva : 

1® Que la propriété décolorante est inhérente au 
carbone (nom que Ton donne en chimie au charbon 
pur), mais qu'elle ne peut se manifester quB lorsque 
le carbone se trouve dans certaines circonstances phy- 
siques parmi lesquelles la porosité et la division tien- 
nent le premier rang; 

2« Que si les matières étrangères paraissent avoir 
une influence sur la décoloration, cela tient à ce 
qu'elles augmentent la surface du charbon qui est en 
contact avec le liquide; 

30 Qu'aucun charbon ne peut décolorer lorsqu'il a 
été chauffé assez fortement pour devenir dur et bril* 
lant ; que tous, au contraire, jouissent de cette pro- 
priété lorsqu'ils sont suffisamment divisés, non point 
par une action mécanique , mais par Tinterposition 
de quelque substance qui s'oppose à leur aggréga- 
tion; 

4® Que la supériorité du charbon animal, tel que 
celui du sang, de la gélatine, provient surtout de sa 
grande porosité, et qui peut être considérablement 
accrue par l'effet des matières avec lesquelles on le 
calcine, telles que la potasse; 

5° Que la potasse, dads cette circonstance, ne se 
borne pas seulement à augmenter la porosité du 
charbon par la soustraction des matières étrangères 
qu'il contient, mais qu'elle agit sur le charbon lui- 
môme en atténuant ses molécules, et que, par cette 
raison, on peut, en calcinant les substances végétales 
avec la potasse, obtenir \m charbon décolorant ; 
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6* Que la force décolopante de différents charbons 
établie pour une substance, suit généralement le 
même ordre pour les autres ; mais que la différence 
qui existe entre eux diminue à mesure que les liqui- 
des sur lesquels on les essaie sont plus difficiles à dé- 
colorer ; 

1^ Que le charbon agit sur les matières colorantes 
en se combinant avec elles sans les décomposer comme 
ferait l'albumine, et que Ton peut, dans quelques 
circonstances, faire reparaître la couleur et l'absor- 
ber alternativement. 

Voici l'extrait d'un tableau, donné par M. Bussy, 
qui présente la différence qui existe entre les p<)u- 
Yoirs décolorants de quelques charbons, relativement 
à une dissolution d'indigo et à une de mélasse. 



(Voir le Tableau suivant, page 90). 







DÉCOLORATION DBS SIROPS. 



ESPÈCES 
de 

CHARBON. 


POIDS 

du 
charbon 


QVAJfTVti 

de 

liqueur 

d'essai 

d'indigo 

décolorée 


OUàNTlTÉ 

de 
liqneur 
d essai 

de 

mélasse 

décolorée 


FO&GE 

déco- 
lorante 

sur 
r^ndigo 


FORCB 

déco- 
lorante 

sur U 
mélasse 

1 


Charbon des os 
du commer- 
ce. 


gram. 
1 


litres. 
0.0033 


litres. 
0.009 


1 


Charbon des os 
épuré par Ta- 
cide muriati- 
que. 


1 


• 

0.06 


0.015 


1.87 


1.6 


Charbon des os 
épuré par Ta- 
cide muriati- 
que et la po- 
tasse. 


i 


1.45 


0.18 


45 


SO 


Sang calciné a- 
vec la potas- 
se. 


1 


1.6 


0.18 


50 


ao 


Noir de fumée 
calciné. 


1 


0.128 


0.03 


4 


' w 

33 


Noir de fumée 
calciné avec la 
potasse. 


1 


0.55 


0.09 


15.2 


10 
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Les dissolutions colorées qu'a employées M. Bassy 
contenaient, celle d*indigo, un millième de son poids 
d'indigo ; celle de mélasse était formée d'une partie 
de mélasse et de 20 parties d'eau. 

Dans un mémoire qui mérita le second prix. M, Payen 
était arrivé à des résultats à peu près analogues à 
eeux que nous avons donnés d'après M. Bussy; de 
sorte qu'aujourd'hui la manière d'agir du charbon et 
les différentes causes qui modifient ou qui ajoutent à 
l'énergie de ses propriétés décolorantes, sont pa*'fai- 
tement connues. 

Le sang, les blancs d'œufs, n'agissent sur les dis- 
solutions sirupeuses que par l'albumine qu'ils cpn- 
tiennent; celle-ci se coagulant par une chaleur de 
65» à 75" C, suivant Chaptal, forme une espèce de 
réseau qui, enveloppant les particules solides en sus- 
pension dans le liquide, les élève à. sa surface et leur 
donne une consistance qui permet de les enlever plus 
facilement. 

La manière d'agir du lait est tout à fait identique 
à celle du sang et des blancs d'œufs; c'est alors la 
matière caséeuse qui se coagule. 

Quoique le liquoriste n'emploie guère aujourd'hui 
pour les sirops fins et pour les liqueurs fines et sur- 
fines, que. des sucres raffinés et blancs, il prépare 
aussi des liqueurs ordinaires et demi-fines avec des 
8ucre3 bruts; d'ailleurs, il se présente encore dans le 
commerce des circonstances où il y a avantage à 
faire l'acquisition de sucres bruts, de sucres terrés 
de l'Inde, de sucres quatre cassons, etc. Dans ce cas, 
avant de les employer à la fabrication des sirops, il 
est obligé de leur faire subir une sorte de raffinage 
qui consiste à combiner ensemble les moyens de dé- 
coloration par les charbons et par l'albumine des 
(Bufs. 
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Pour cela, on prépare l'eau d'albumine ainsi qu'on 
l'a prescrit précédemnaent. On met le sucre dans une 
bassine en cuivre, et on y ajoute de l'eau pure et de 
l'eau d'albumine. On dissout alors le tout en opérant 
comme on a dit, puis, lorsque le tout est dissous, on 
verse le noir animal, on donne un bouillon, puis on 
ajoute encore à plusieurs reprises de l'eau d'albu- 
mine, on donne un second bouillon et on retire du 
feu, on laisse reposer, on enlève les écumes et on 
passe à travers une cbausse en laine. 

100 kilogr. de sucre brut exigent environ SO litres 
d'eau, 4 à 5 kilogr. de noir animal et l'eau d'albu- 
mine préparée avec 8 à 10 blancs d'œufs. 

11 y a des liquoristes qui combinent ensemble le 
cbarbon animal et le charbon de bois dans la propor- 
tion de 2 du premier pour 1 du second ; mais la quan- 
tité totale du cbarbon reste la môme. 

Les sirops ne filtrent bien sur le charbon que lors- 
qu'ils sont chauds, par conséquent on doit prévenir 
autant qu'il est possible leur refroidissement. 

Si les premiers sirops qui coulent des filtres sont 
louches et troubles, on les met à part et on les re- 
passe sur les filtres. 

Le noir qui a servi n*est pas ilépouillé de sa pro- 
priété décolorante. On lave donc les filtres à l'eau 
chaude, on. recueille ces eaux qu'on mélange avec les 
écumes pour avoir des eaux sucrées qui servent à 
faire de nouvelles dissolutions, et qaand le noir a 
été dépouillé ainsi de toute la matière sucrée qu'il 
peut contenir, on l'extrait du filtre, on le fait sécher 
et on le livre aux fabricants de noir animal, qui le 
revivifient par des moyens dont la description n'est 
pas du ressort de ce Manuel. 

L'emploi du noir animal a l'avantage, non-seule- 
ment de décolorer les sirops, mais aussi de les dé- 
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pouiUeT du mauvais goût que peuvent leuit trans- 
mettre les sucres bruts^ qael(][uefois altérés et avari'és, 
et enfin de saturer lesalcalis si nuisibles dans la cris* 
tallisation ou le bon goût des sucres. 

Quelques liquoristes se servent, pour la décolora- 
tion de leurs sirops^ du noir en grains et du filtre 
Dnmont, dont nous n'entreprendrons pas de donner 
ici ]a description, qu'on tromve dans tous les ouvrages 
qui traitent de la fabrication du sucre Indigène et du 
raffinage du sucre ; mais, nous le répétons encore, les 
liquoristes trouvent mieux aujourd'hui leur compte 
à employer, pour les produits de bonne qualité, des 
sucres blancs que des sucres bruts, et la grande règle 
économique de la division du travail ne leur permet 
plus, dans les grandes villes où cette industrie s'exerce 
principalement, de s'occuper du rafiinage ou de la 
décoloration des sucres, et encore bien moins de la 
revivification du noir animal. 

SECTION VII. 

FORMULES DE SIROPS DE SUCRE. 

Un sirop tel que nous Tavonç compris jusqu'ici est 
un liquide plus ou moins dense consistant en une 
dissolution de sucre dans l'eau; c'est ce qu'on appelle 
un sirop simple; mais dans Tindustrie du liquoriste, 
on ajoute beaucoup d'autres substances à cette dis- 
solution, soit pour en rendre l'usage plus agréable, 
soit pour lui donner quelques propriétés thérapeu- 
tiques que ne possède pas un sirop simplement com- 
posé d'eau et de sucre, et c'est ainsi qu'on forme des 
sirops composés. 

Les substances qu'on ajoute le plus communément 
au sirop simple pour lui communiquer une saveur 
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plus flatteuse au goût, ou des propriétés en question, 
sont souvent le suc brut ou fermenté des fruits, des 
infusions ou décoctions de plantes aromatiques ou 
sapides, soit fleurs, tiges ou racines, des acides, des 
esprits, des eaux distillées, etc. 

!« Sirop simple* 

Le sirop simple est la base de tous les sirops com- 
posés. Nous avons décrit précédemment avec soin la 
manière de le préparer avec l'eaù d'albumine, et 
nous n*y reviendrons pas; nous rappellerons seule- 
ment qu'il doit être cuit à la nappe, c'est-à-dire mar- 
quer de 31° à 320 au pèse-sirop. 

Quant au sirop de sucre brut qui sert à préparer 
les liqueurs ordinaires et mi-fines, comme les liqueurs 
sont la plupart du temps colorées, on peut l'employer, 
suivant les circonstances, après l'avoir filtré, ou bien 
après avoir été décoloré à l'eau d'albumine ou au 
charbon. Dans tous les cas, sa cuite doit marquer, à 
l'état chaud, 31® au pèse-sirop, densité qui s'élève 
jusqu'à 35° quand le sirop est refroidi. 

Ce sirop se prépare d'avance en grande quantité 
pour en avoir en provision, et en le mettant à l'abri 
du contapt de l'air, et dans un lieu frais, on peut le 
conserver sans qu'il éprouve de fermentation. 

2o Sîropi oomposéi. 

Les sirops composés sont, avons-nous dit, ceux 
qu'on fabrique avec du sirop simple et des décoctions 
ou infusions de plantes ou de parties de plantes, ou 
avec d'autres substances. Nous donnerons ici une sé- 
rie de formules pour les sirops, formules qu'on peut, 
du reste, faire varier de bien des manières. 
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FORMULES DE SIROPS COMPOSÉS. 

Sirop d*ahsinthe. 

Feuilles sèches d'absinthe ; 62 gram. 

Eau bouillante 615 

Après vingt-quatre heures d'infusion, passez avec 
expression, filtrez et mêlez avec : 

Sirop de sucre 1 kilog. 

On cuit au 31* degré bouillant, on retire du feu, 
et l'on y ajoute l'eau distillée d'absinthe. 

Les sirops d'hysope et de lierre terrestre sont pré- 
parés de la même manière. 

Sirop de baume de Tolu. 

Alcool à 90o C. saturé de baume de 
Tolu 72 gram. 

Mettez la liqueur dans un matras, et aioutez peu à 
peu, en agitant : 

£au distillée 500 gram. 

Laissez reposer pendant vingt-quatre heures, puis 
filtrez. 

Ensuite, d'autre part, vous ferez cuire à la grande 
plume, avec la plus petite quantité d'eau possible : 

Sucre très-blanc 1,000 gram. 

Ajoutez alors Teau balsamique, agitez le mélange 
un instant, l'alcool se volatilisera; laissez refroidir le 
sirop dans un vase couvert. 

La teinture alcoolique employée contient ii gram- 
mes de baume de Tolu ; elle abandonne dans Teau 
3 grammes d'une matière soluble composée, pour les 
trois quarts, d'acide benzoïque; le reste est une ma- 
tière résine extractive, plus soliible dans l'alcool que 
dans l'eau ; ce procédé donne certainement un sirop 
plus chargé en baume de Tolu que celui du Codex. 
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On peut préparer de même des sirops de storax-* 
calamité^ de benjoin et de tous les baumes. 

Sirop de herberù ou d'épine^vinette. 

Suc filtré de berberis 900 gram. 

Sucre blanc en poadre« OSO 

Faites dissoudre au baîu'-marié. 

On prépare de la môme manière les sirops avec les 
sucs de cerises^ citron^ coings grenade^ orange^ ver* 
jus. 

Sirop de betterave. 

On fait cuire dans Teau les betteraves^ après les 
avoir bien nettoyées ; on les exprime pour en tirer le 
suc, et l'on y ajoute, pour lkil.600 de suc, 3 kilo- 
grammes de sucre ; on clarifie avec le blanc d'œuf^ et 
on passe à travers la chausse. 

On prépare de la même manière les sirops de na- 
vets et de carottes. 

Sirop de bourrache. 

Suc de bourrache clarifié et filtré.. O^^-WO 
Sirop de sucre. 1 . 500 

On mêle et l'on fait cuire à 30 degrés bouillant. 

On prépare de la même manière les sirops de fa- 
meterre, de ménianthe et^ en général> de toutes les- 
plantes non aromatiques. 

Sirop de cachou. 

Extrait de cachou 31 gram. 

Eau SOO 

Sucre 1 kilog. 

Dissolvez le cachou dans l'eau tiède^ faites-y fon- 
dre le sucre> clarifiez et réduisez en consistance siru- 
peuse. 
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Sirop de capillaire, 

Cc^illaire du. Canada, mondé 31 gram. 

Eau bouillante 500 

Sirop de sucre simple et bouillant. . 2 kilog. 

Eau de fleurs d'oranger 31 

On fait infuser^ pendant deux à trois heures, le ca- 
pillaire dans l'eau ; on mêle avec le sirop^ et Ton fait 
cuire à 31 degrés; on ajoute ensuite Teau de fleurs 
d'oranger, ou mieux une infusion de thé pekao. 

Sirop de cerises griottes. 

On prend les cerises^ on les monde de leurs queues^ 
on les fait cuire à un feu léger^ et on extrait le suc 
par expression. 

On dépure ce suc en le laissant fermenter pendant 
quelques jours à une douce température. C'est ainsi 
qu*on dépure les sucs de citron, de grenade, de gro- 
seille, d'épine-vinette, de verjus, de coing, etc. Par 
cette fermentation, leur partie mucilagineuse et une 
portion du parenchyme visqueux se détachent, se pré- 
cipitent en flocons; on filtre le suc débarrassé. 
D'autres hâtent cette séparation en ajoutant un peu 
de crème ou de lait, qui, se coagulant par l'acidité 
du suc, fait l'effet d'un blanc d'œuf. D'autres plon- 
gent ces sucs inodores renfermés en un matras, 
dans l'eau bouillante, pour coaguler leur portion vis- 
queuse ; on filtre ensuite sur une partie de ce suc cla- 
rifié^ on en met une et demie ou deux de sucre, et 
l'on fait cuire en consistance requise. 

Sirop d'erysimum composé, ou de chantre, de LeheU 

réformé par le Codex, 

Orge entière lavée 04 gram. 

Raisins passés, mondés 64 

Réglisse sèche et contusée 64 

IHstiUatmr'Liqyoriste. 9 
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Faites une décoction à part dans 6 kilogrammes 
d'eau; rédoiseï du quart, ensuite piôiex : 

Erysimnm entier réœ&L 13 hectog. 

Bacilles d*aaiiée. 138 gram. 

Capillaire do Canada.. 33 

Sommités sëcbes de romarin 16 

— — de stechas. .... 16 
Semences d*aois. 34 

Les sobstanees de cette seconde partie de la for- 
mnle, indsées on contosées, sont mises en macéra- 
tion dans la première décoction toute chaude. Après 
un jour, on distille pour tirer seulement 350 gram- 
mes de liqnenr odorante dont on fait un sirop à part 
avec le double de son poids, ou 500 grammes de su- 
cre blanc. 

D'autre côté, on concentre la décoction restée dans 
la cucurbite, on passe, on décante, on prépare un 
sirop avec ikil.500 de sucre, que Ton clarifie et au- 
quel on ajoute, miel blanc, 500 grammes ; ce sirop 
refroidi est mêlé au précédent; on obtient en tout 

3kil.750. 

Sirop d'acide citrique. 

Acide citrique par 500 gram. 

Sirop de sucre ; 1 kilog. 

Eau 10 gram. 

On fait dissoudre Tacide dans Teau, on mêle avec 
]e sirop et Ton aromatise avec quelques gouttes d'es- 
sence de citron ; ce sirop remplace celui de limon. 

On prépare de la môme manière ceux d'acide oxa- 
lique et d'acide taptrique, avec cette différence qu'on 
n'emploie que 15 grammes du premier acide. 
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Sirop de coings. 

On prend 59â granunes de suc dépuré de coings^ 
et l'on y fait dissoudre au baia-marie 1 kilogramme 
de sucre très-blanc. 

Sirop d'écorce d'oranges améres, 

Écorce d'orange amère 185 gram. 

Eau bouillante. .1 750 

Après quinze beures d'infusion^ filtrez et ajoutez^ 
pour cloaque kilogramme de cette infusion^ 3 kilo- 
grammes de sucre cuit ou au boulé, ou bien lkil.870 
de sucre qu'on y fait dissoudre à une douce chaleur. 

On prépare de la même manière le sirop d'écorce 
de grenade. 

Sirop de fleurs d'oranger. 

Ean de fleurs d'oranger triple. . • . 500 gram. 

Sucre en poudre très-blanc 5 kilog. 

Eau â litres. 

On prépare le sirop de sucre et on le clarifie avec 
4 blancs d*œufs^ et enfin on ajoute Teau de fleurs 
d'oranger. 

Sirop de framboises. 

Framboises non au point de maturité. 1 kilog. 
Sucre en poudre grossière 1 

Faites bouillir dans une bassine d'argent, en re- 
muant avec une écumoire; passez sans expression, et 
quand le sirop est à son point de cuite, filtrez. 

Autre formule. 

Conserve de framboises 4^". » 

Sucre raffiné blanc 7 . 500 

Opérez comme pour le sirop de conserve de gro- 
seilles, décrit ci-après. 
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Autre formule. 

M. Yuaflard a publié une autre formule qui nous 
parait préférable. La voici :. . 

Framboises mondées et sèches 4 parties. 

Cerises aigres 1 

Exprimez sur un tamis de crin^ recevez le suc dans 
une terrine de grès que vous couvrirez, laissez repo- 
ser jusqu'^à ce que la matière gélatineuse s'en sépare, 
ce qui a lieu dans douze à quinze heures; faites 
égoutter sur une toile et exprimez le marc; on filtre 
ensuite le suc et Ton s'en sert pour préparer le sirop 
de framboises. Ce procédé donne un sirop plus agréa- 
ble que celui du Codex; il n'est ni visqueux ni géla- 
tineux. 

Sirop de girofle. 

Eau distillée de girofle 800 gram. 

Sucre en poudre., 1 kilog. 

Faîtes dissoudre à une douce chaleur. 
On obtient un très-bon sirop en imissant 4 gram- 
mes d'huile de girofle à 3 kilogrammes de sirop. 

Sirop de gomme [du Codex). 

Gomme arabique très-blanche con- 
cassée SSOO gram. 

Sirop de sucre simple et bouillant. . 4 kilog. 

On lave la gomme à l'eau froide et on la met en- 
suite dans 500 grammes d'eau très-pure, chauffée à 
60 degrés; on remue pour en favoriser la dissolution; 
passez et mêlez au sirop que vous faites cuire jusqu'à 
ce qu'il marque bouillant 29 degrés. Ce sirop con- 
tient environ 4 grammes de gomme arabique par 30 
grammes. 
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Sirop de grenades. 

Sucre de grenade déparé 500 gram. 

Sucre blanc 1 kilog. 

Faites dissoudre à une douce chaleur. 

Sirop de groseilles. 

Groseilles rouges mondées 4)<u.500 

Cerises aigres mondées . 500 

On les écrase dans un vase de grès ou de porce- 
laine^ que Ton place ensuite dans la cave ou dans un 
lieu frais pendant vingt-quatre heures; on passe alors 
sur un hlanchet sans expression^ et pour 500 gram- 
mes de ce suc^ on ajoute 935 grammes de sucre qu'on 
V fait dissoudre à une douce chaleur. 

Autre formule. 

Groseilles mondées iOO parties. 

Cerises aigres mondées 5 

On met alors les groseilles dans une bassine que 
l'on fait chauffer à une douce chaleur^ jusqu'à ce 
que les enveloppes aient perdu leur principe colo- 
rant.; alors on fait passer le suc à travers un tamis 
de crin et Ton ajoute à ce suc les cerises écrasées. On 
met le tout dans une terrine de grès qu'on porte à la 
cave ; après trente-six heures de repos, on voit un gros 
caillot qui s'est formé et qu'on s'empresse de diviser 
en l'agitant dans la liqueur avec un balai d'osier bien 
propre; on passe- alors sur toile pour obtenir qua- 
rante parties de ce suc dans lesquelles on fait dissou- 
dre à une douce chaleur soixante-dix parties de su- 
cre. Ce sirop ainsi préparé a une saveur ^plus agréa- 
ble et plus aromatique ; sa couleur est môme plus 
belle. 
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Autre formule. 

Consenre de groseilles 4ku. » 

Sacre raffiné blanc 7 . 500 

On verse la conserve sur le sucre dans une bassine^ 
on chauffe en agitant pour faire fondre le sucre, et 
quand le tout a bouilli un peu^ on retire du feu pour 
enlever l'écume épaisse qui s'affaisse^ et on passe à 
la chausse. 

On prépare de la même manière les sirops de me- 
rises, de cerises aigres. 

On ajoute aussi parfois au sirop de groseilles ainsi 
préparé, du vin, du vinaigre framboise et de Tacide 
tartrique, ce qui donne un sirop qui est très-chargé 
en couleur et flatte le goût de quelques consomma- 
teurs. 

Sirop de guimauve. 

Racines de guimanve, blanches, 

sèches et mondées Oui.210 

Sirop de sucre 8 . » 

San i . SSOO 

On contuse cette racine, et on la fait macérer dans 
l'eau pendant quinze jours; on passe et Ton mêle la 
liqueur au sirop que l'on réduit à 30 degrés bouil- 
lant, on parfume avec de l'eau de fleurs d*oranger. 

Sirop de jujubes. 

liqabes fraîches» mondées de leurs 

noyanx et écrasées OUi.^SO 

San bouillante 1 • 500 

Sacre 2 . » 

Faites infuser les jujubes dans Feau pendant quinze 
à vingt heures, passez avec expression et ajoutez le 
sucre, faites cuire en consistance convenable. On pré- 
pare de la même manière le sirop de dattes. 
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Sirop de lavande. 

Fleurs de lavande. . 185 gram. 

Eau à 25o 625 

hi^hs viogt-quatre heures de macération, passez et 
faites-y dissoudre à une douce chaleur 1 kilogramme 
46 sucre. . 

Oa prépare de la même manière le sirop de roma- 
rin, de feuilles d'angélique, de mélisse, de menthe, 
de myrrhe, de marjolaine, de macis^ etc, ; la macé- 
ration à froid est préférable, attendu qu'on ne perd 
rien des principes odorants. 

Sirop de limon. 

Suc dépuré de citron. . • ., 500 gram. 

Sucre concassé. 1 kilog. 

Faites dissoudre à une douce chaleur. 
On peut l'aromatiser avec un peu d'esprit de ci- 
tron. Ce sirop est le même que celui d'acide citrique. 

Sirop de menthe poivrée. 

Eau distillée de menthe poivrée. . . 1 partie. 
Sucre 2 

Faites dissoudre à une douce chaleur. 

On peut obtenir un bon sirop de menthe poivrée 
en faisant dissoudre dans le sirop ordinaire 4 gram- 
mes d'essence de menthe poivrée pour i kilog. 500 
de sirop. 

Sirop de mûres. 

Mûres avant leur parfaite matu-1 

rite. I parties égales. 

Sucre blanc concassé ) 

On met les substances dans une btiâsine d'argent, 
sur un feu doux ; la chaleur fait exsuder le suc des 
mlires qui dissout le sucre ; on passe à travers un 
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tamis de crin sans expression ; ce sirop devient clair 
sans être clarifié. 

Sirop de muscade. 

Muscades râpées. 62 gram. 

Vin de Bourgogne généreux ..... SOO 

Après trois jours de macération dans un vase ck>s^ 
passez avec expression et faites fondre dans la liqueur 
750 grammes de sucre ; ce sirop est très-odorant. 

Sirop d'œillets rouges. 

Pétales d*œillets rouges frais ISÛO gram. 

Eau à 50o 1 kîlog. 

Après dou2e heures d'infusion^ passez avec légère 
expression^ et faites dissoudre 2 kilogrammes de sucre 
dans la liqueur ; si au lieu de fleurs fraîches on en 
emploie de sèches^ on n*en met que 62 grammes; 
mais on y ajoute quelques clous de girofle pour aug- 
menter leur arôme. 

Sirop d'orgeat {perfectionné par Henry et Guibourt), 

Amandes douces QUi.SOO 

— amères ; . . . . . iS5 

Sucre 3 . » 

Gomme arabique ou gomme adra- 

gante . 31 

Eau de fleurs d*oranger double. . 6 . 2$0 

Eau pure 1.. 635 

On monde les amandes de leur peau et on les pile 
ensuite dans un mortier de marbre avec 625 gram- 
mes de sucre^ on partage cette' pÀte en six* ou huit 
parties que Ton pile séparément jusqu'à ce qu'elle 
soit très-fine^ on la délaie alors dans 1 kii.500d*eau^ 
on exprime h la presse; alors on y ajoute le sucre et 
la gomme qu'on y fait dissoudi^e à une douée chaleur^ 
on passe à travers une toile et Van verjie sur celle-ci 
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Y&m de fleurs d'oranger^ on ei^rime la toile sur le 
siiop^ et ron remue avec une spatule de bois^ on le 
mélange à plusieurs reprises jusqu'à ce qu'U soit 
tiède, afin d'empêcher la formation de la pellicule 

huileuse. 

Sirop de pistaches. 

Ce sirop se prépare comme le précédent, avec cette 
différence qu'on remplace les amandes douces et amè- 
res par des pistaches. 

Sirop de punch au cognac. 

Sacre brut Martinique (bonne qua- 
trième) SO kilog. 

Eau-de-vie de Cognac à 58° G 25 litres. 

Esprit de citron concentré 10 céntil. 

Acide citrique. 60 gram. 

Clarifier le sucre brut et cuire à 32"; passer, filtrer, 
mettre le sirop dans im congé, ajouter le cognac. Tes- 
prit de citron et Tacide fondu dsuis un peu d'eau. 
Mélanger vivement, couvrir et luter avec des bandes 
de papier le couvercle du congé, mélanger encore 
après complet refroidissement. En remplaçant Teau- 
de-vie de Cognac par du 3/6 coupé au môme degré, 
on aura le sirop de punch ordinaire. 

Sirop de punch au kirsch. 

Sucre blanc raffiné 50 kilog. 

Kirsohà559 30 litres. 

Alcool de vin à 85° 4 

Esprit de noyaux 1 

— de citron concentré 10 centil. 

Acide citrique . 60 gram. 

Opérez comme pour le précédent. 

Sirop ordinaire de punch au rhum. 

Sucre brut Bfartinique (bonne qua- 
trième) 50 kilog. 
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Bhum ordinaire àS5» 15 litres. 

Alcool de vin à 85o 10 

Esprit de citron concentré 10 centil. 

Acide citrique 60 gram. 

Opérez comme pour le sirop de punch au cognac. 

Sirop fin de punch au rhum. 

Sucre raffiné blanc 50 kilog. 

Rhum fin 15 litres. 

Alcool à 850 10 

Esprit de citron concentré 10 centil. 

Acide citrique. . . .* 60 gram. 

Théhyswin 250 

Faire une forte décoction de thé avec 4 litres d'eau 
bouillante^ et rajouter au sirop cuit à 36^ bouillant^ 
opérer pour le reste comme pour le sirop au cognac. 

Les punchs au cognac^ au kirsch et au rhum n'ont 
pas besoin de brûler, on les étend seulement de deux 
parties d'eau bouillante. 

Autre formule. 

Rhum à 60* C 10 litres. 

Sirop de sucre très-épais 10 

Mélanger le sirop lorsqu*il est à peu près tiède au 
rhum qu*on a aromatisé avec l'essence de citron, la 
cannelle, le girolle, la yanille; filtrez et mettez en 
cruchons. 

Ce sirop sert à faire le punch à la minute, et pour 
cela on le coupe avec son poids d*eau bouillante, ou 
mieux un thé léger. 

Sirop de punch à Varack. 

Suore concassé 2 kilog. 

Faites un sirop bien clair et cuit au petit cassé. 

Ajoutes : 

Suo dépuré de citron 1/2 litre. 



DB SinOPS COMPOSÉS. 107 

Remuez^ laissez prendre un bouillon couvert, reti- 
rez du feu et ajoutez quand il sera froid : 

Arack 1 litre 1/2. 

On le prépare au rbum de la même manière: 

■ 

Sirop de thé. 

On prépare conune le sirop de capillaire, en rempla- 
çant celui-ci par un mélange de thé impérial et de 
thé yert dans la proportion du double du premier. 

Sirop de terjus. 

Suc de verjas déparé 1 partie. 

Sucre 2 

Sirop de vinaigre. 

&Sire^';T:::::::ip«^«-'^6a.es. 

Autre formule. 

Sucre en poudre 30 parties. 

Vinaigre 16 

Faites dissoudre à une douce chaleur. 

Sirop de vinaigre à froid. 

Bon vinaigre SOO gram. 

Sucre blanc en poudre grossière. . . ' 920 

Faites dissoudre au bain-marie, dans un poêlon 
d*argent, et passez à travers une étamine. 

Ce sirop est rougeàtre ou jaunâtre, suivant qu'on a 
employé du vinaigre rouge ou jaune ; il est très-ra- 
fraîchissant, diurétique, antiputride, et convient dans 
les maladies inflanmiatoires. La dose est de 15 à 45 
granunes, dans un verre d'eau ou de tisane appro- 
priée. 
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Sirop de vinadgre framboise. 

Môme préparatj^on^ avec cette différence qvL on sub- 
stitue au vinaigre ordinaire le vinaigre à la fram- 
boise. 

On y ajoute aussi parfois de la conserve de merises^ 
ou du jus de cassis^ pour lui donner de la couleur. 

Lorsqu'on n*a que de la cassonade ordinaire pour 
faire ces sirops, ou en prépare des sirops bien clairs^ 
auxquels on ajoute, lorsqu'ils sont cuits à la plume, 
environ 500 grammes de vinaigre pour chaque kilo- 
gramme de cassonade. 

Sirop de violette. 

Pétales de violettes simples , fraî- 
ches, très-bleues, du printemps, 
et mondées de leurs calices. . . . 0^^.531 

Eau bouillante 1 . 125 

Mettez les violettes dans un bain -marie d'étain 
pendant une minute, avec Ikil. SOO d*eau à 40 de- 
grés centigrades; passez de suite avec expression, re- 
mettez les violettes dans le bain-marie avec 1 kil. 125 
d'eau bouillante, laissez infuser pendant douze heu- 
res, passez avec forte expression, laissez reposer la 
liqueur, passez-la au blanchet, faites-y dissoudre dans 
le même vase d'étain. 

Teinture de violettes ainsi obtenue li^.6â 
Sucre très-blanc en poudre 3 • » 

Il y en a qui préparent ce sirop en mêlant une par- 
tie de cette teinture avec deux parties de sirop cuit à 
la plume. 

Ces divers sirops peuvent être utiles aaxliquoristes 
pour la préparation de leurs liqueurs. 
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SECTION VIII. ^ 

m 

SIROPS AU GLUCOSE. 

Les sirops au glucose^ ou sirops glucoses^ sout des 
compositions dans lesquelles on ^sdt entrer un mé- 
lange de suore de canne et de sirop de fécule ou glu- 
cose. Ce sont principalement les sirops de gomme^ 
les sirops de groseille et les sirops d*orgeat^ dont on 
fait une consommation énorme^ dont on a cherché à 
rendre la fabrication plus économique par Tintroduc^ 
tien du sirop de fécule. Du reste^ la fabrication de ces 
sirops est la même que celle des sirops de sucre^ ex- 
cepté que le sirop de fécule à 36° y entre environ 
dans la proportion du tiers du poids du sucre blanc. 
Ainsi^ dans la formule du sirop d'orgeat donnée à la 
page 104, on remplacera les 3 kilogrammes de sucre 
par 2 kilogrammes de ce sucre et 1 litre 500 de sirop 
blanc de fécule marquant 36*>. 

La loi exigeant que les sirops au glucose soient aa- 
noncés et vendus comme tels,il'est nécessaire de pou' 
voir constater si un sirop qu'on achète a été sucré et 
édulcoré ou non avec cette matière^ et de reconnaître 
au besoin la fraude. M. Barreswil a indiqué pour 
cela un nioyen assez simple dont voici la description: 

On fait dissoudre dans 400 grammes d'eau 40 gram- 
mes de soude cristallisée^ 30 grammes de tartrate 
acidulé de potasse et 40 grammes de potasse causti- 
que. D'un autre côté^ on fait aussi dissoudre 30 gr. 
de sulfate de cuivre dans 100 grammes d'eau, on mé- 
lange ces deux dissolutions et on les filtre. Si main- 
tenant^ dans un tube qui renferme du sirop de sucre 
cristalUsable, on verse de cette dissolution, il n'y aura 
aucun changement de couleur, soit à froid, soit à 
chaud; mais si le sirop renferme du glucose ou du su- 

; DistiUateur'Liquoriîte. 10 
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cre incristallisable^ il s'y produit aussitôt un dépôt de 
protoxyde de cuivre. 

Ce moyen^ comme on voit^ ne peut guère servir 
que pour les sirops récemment préparés ou en bon 
état de conservation. En effets les sirops de sucre qui 
sont altérés par le temps ou toute autre circonstance^ 
renferment du sucre incristallisable ou interverti qui 
ferait croire à la présence du glucose. Certains sirops 
de sucre de canne qui ont bouilli trop fort ou trop 
longtemps^ renferment également du sucre incristal- 
lisable qui serait accusé par le réactif proposé. Quoi 
qu*il en soit^ ce réactif, quand même il serait infidèle 
dans ce cas, n'en révélerait pas moins dans ces sirops 
une altération qui en diminuerait beaucoup le prix. 

SECTION IX. 

CONSERVÀTIOir DES SIROPS. 

Les sirops étant principalement des dissolutions 
dans lesquelles entrent en quantité des matières es- 
sentiellement fermentescibles, à savoir, le sucre et le 
glucose, sont d'une conservation difficile s'ils n'ont 
pas été bien préparés ou manipulés, ou si l'on ne 
prend pas les précautions nécessaires pour le mettre 
à l'abri des mouvements intestins. 

Plusieurs causes concourent à déterminer ces mou* 
vements dans l^s sirops. En voici les principales ; 

Un sirop qu'on renferme dans des bouteilles avant 
qu'il soit refroidi est sujet à fermenter, et il faut qu'il 
soit rassis avant de l'enfermer ainsi dans le verre. 
La cause de ce pbénomène est peu connue, msgis on 
doit se tenir en garde. 

Un sirop qui n'est pas assez cuit, qui contient encore 
beaucoup de matières mucJUagineuses que la chaleur 
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n'a pas transformées en substance^ inertes^ et qui 
d'ailleurs renferme un excès d'eau ^ fermente aussi 
très-aisément.' 

On eonçoït dès l(»s pourquoi aussi un sirop qui n'a 
pas été clarifié comme il convient^ renferme encore 
les éléments d'une fermentation ultérieure. 

Nous avons dit qu'un çirop qui n'est pas assez cuit 
éprouvait aisément un mouvement de fermentation. 
Il en est de même d'un sirop trop cmt. Le suore dans 
le sirop a une tendance k cristalliser^ et cette tendance 
trouble l'équilibre qui doit subsister entre toutes les 
parties pour qu'il y ait conservation. 

Si on dépose les sirops dans des vases humides ou 
dans des lieux à une température un peu élevée, si 
on laisse ces vases en vidange et pénétrer l'air sur 
une grande surface, la fermentation ne tarde pas à 
s'7 déclarer, et les sirops s'altèrent. 

Les sirops dans lesquels il entre des acides, tels que 
du vinaigre, de l'acide tartrique, de l'acide citrique, 
Tacide malique des fruits, etc., ne résistent pas long- 
temps h la fermentation. On sait, en effet, que les 
acides font éprouver au sucre une transformation qui 
le convertit en sucre analogue au sucre de raisin ou 
au glucose, dont la disposition à la fermentation est 
extrême. 

La fermentation n*est pas la seule altération à la- 
quelle les sirops sont exposés : déposés dans un lo* 
cal humide, renfermés dans des vases mal bouchés 
ou dans des bouteilles, ou des barils qui ne sont pas 
pleins, ils se recouvrent de moisissures, surtout les 
sirops de fruits, et cette végétation altérant prompte- 
ment la qualité et la saveur , ne permet plus de les 
employer comme tels, ou à la fabrication des li- 
queurs. 

Quelques sirops dans lesquels entrent des matières 
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que des pl^emiers qui servent à la fal^ioaâon deil si- 
rops. *■ ■-■ ' - '^•' • *' ■'-•^''•»i,; 

Les sucs aqueux , comme le nom rîndtqtle', ont 
Veau poup véM'Cule ; leur composltion^sttsès-varlée; 
ils petîveQt cotitenir divers acidiss^ des sttOres^ «des 
g^ommes, des mucilages^ des matières colorantes^ des 
sels et parfois^ en une sorte de suspension^ des matiè- 
res gommo-résineuses^ qui leur donnent un aspect 
laiteux. Ces sucs prennent les noms de laiteux, acides, 
sucrés, gomméuXymucUagineuXy aromatiques, inodo- 
res^ etc. Ces sucs sont tirés des racines^ comme ceux 
des carottes^ des betteraves^ des navets>etc.^ des feuil- 
les et des baies et fruits. Nous allons nous borner à 
ces derniers. 

Les sucs des fruits ne se conservent pas facilement^ 
et au bout de peu de temps^ ils éprouvent un mou- 
vement de fermentation qui> si on les abandonnait à 
eux-mêmes^ les détruirait promptement ou les ren- 
drait impropres à la fabrication des sirops. D'un autre 
côté^ si on modère et tempère le mouvement, les sucs 
deviennent d'une conservation plus facile et sont 
moins sujets à éprouver une décomposition. 

Cette fermentation tempérée détruit en effet une 
portion des matières albumineuses etmucilagineuses, 
et convertit le sucre en alcool qui aide à la conserva- 
tion. En un mot, on transforme ces sucs en des es- 
pèces de vins de fruits sur lesquels les agents fermen- 
tesoibles ont moins de prise, et qu'il est facile de 
conserver dans des bouteilles bien bouchées et gou- 
dronnées. 

Ri^n de plus simple que la manière d'opérer cette 
fermentation. On dispose le suc exprimé des fruits 
da^s des terrines ou des baquets ti^ès-propres , et on 
l'expose à une température del8<» àSO<»G. Le liquide 
acquiert bientôt une température plus élevée, il dé- 
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gage du gaz acide carbonique^ B<nil$ye une partie des 
matières solides pour former un chapeau» Mais bien* 
tôt le mouTCment se ralentit^ le gaz est moi^s abon- 
dant, le chapeau se fond et s'affaisse^ et au bout de 
iïy 24 ou 48 heures^ suivant la température atmo- 
sphérique^ la fermeatiition est terminée. C'est le ti- 
^de ainsi fermenté qu*on appelle conserve , nom 
asiquel on ajoute celui du fruit qui a servi à le pré- 
parer. 

Les fruits n*existent pas dans toutes les saisons, et 
le liquorlste ayant à travailler toute Tannée, il est 
éTident qu'une provision de ces sucs lui devient in- 
dispensable. Il est reconnu que tous les fruits ne don- 
nent pas leur suc avec la même facilité; il faut pour 
cela recourir aux moyens propres à chacun d'eux 
que.noius ferons. connaître au fur et à mesure que 
nous les décrirons. La fermeatation de ces sucs est 
indispensable, aûn de pouvoir les conserver en bon 
état pendant toute Tannée. Une fois qu'ils ont subi 
Dette opération et qu'ils sont bien clairs, on doit, pour 
éviter la moisissure et la fermentation, les tenir à Ta- 
bri de Tairdans des bouteilles bien pleines, soigneu- 
semeiit bouchées, bien goudronnées que Ton conserve 
à la cave. On peut faire subir à ces bouteilles le pro- 
cédé conservateur d'Apport, en laissant deux doigts 
de vide dans le g<>i4ot. 

Suc de herberis ou (Tépine-vinellei 

On place les baies, privées de leurs rafles, sur un 
tamis de crin, et on les écrase entre les mains; une 
portion de suc coule et tombe dans nûe terrine placée 
au-dessous; on met le marc à la presse, on réunit 
tout le suc dans de grandes bouteilles que Ton cou- 
vre en papier et qu*on dépose dans un endroit froid 
pendant deux ou trois jours. Lorsque le suc est 
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CsSefys k aesle et rêoorœ Manche des citrons^ 
Àv"èii«i4K xrec I«5 mûns etietirex-eales semences; 
tâ:r<9kjQn U diiîr dms on linge et par couches^ avec 
i^ la f^âilV de 5^de ptéalaMement lavée ; exprimez 
^ foes^i: W ssr à tia^ms une toile, laîsses-le en repos 
â£%^ â« rfe<«5 de Tvne «m de grès pendant quatre ou 
it^c >>'rr** iKî jTsq^'à <e que le suc soit bien dépuré 
rt c*>>e Va it\pcîre frT!nentalidn qui s'y était étabfie ait 
«Hs«f : dfvùia aJess et tttta aupa^er non eollé. 

I^.fmwpr»n;. L» senxncies de titrons contiennent un 
^criaMv^ i ^jLSi^ fnsde amertume qui se communi- 
^ç^d^ju) «a ioïc à 001 les T laissait séjourner. Cepeor 
^UA» j.*ersi^i\« ^"fièt^ un pea en grand, l'extraction 
df <^M» i«3i6M»» devient lii»i diffidle ; adors, au lieu 
À^ ^ $]«^ d cBe Buaùèi« ineiacte, il est préférable 
de dMh^^yr ftwea^^ement les ôtraos et de les expri- 
"^Tâ^ jiv&xt ^,>e je sac ait pu agir sur les semences. 
l 'i: a^s^ti^ anstn^ de cette manièxe d'opérer, c*est 
<■;» ^«ck^AsM k tteer^ que Ton passerait à extraire les 
^«NHfeei2i^Kw V :»r :i^i«il sur les doisons du fruit qui 
^s^/^sA $vni:$rf^<«: de eiixi^a^ el devleodiait d'une clari- 
!t»<vt.T}.fai t?)tSKÂ.^4ije^ lue eonditioa essentielle pour 
^^^«^r^S' d^ )iMAi ««»( de dtnHis, est donc d^agir avec 
4^«f«ti^ew <NMK ^ :nMHifi de Hmiié, qui reeom- 
^fiMo»dikâ de IdttSim k$ 6uits écméspoidant 24 heu- 
^t^ «NU aMNiMOKHi a^i!»! de les eiprimar. 

)N^i«M« W <vxx^ «a pev avant leur paifiaute matu- 
>^s «:>««C|[Htt^ai(^ luà ÛQsa rad^ lédaîsei^e^ ea 
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pulpe au moyen d'une râpe^ en ayant soin de ne pas 
entamer la capsule membraneuse du centre qui reu* 
ferme les semences et qui est chargée de mucilage; 
soumettez la pulpe à la presse^ mettez le suc dans des 
Tases de verre ou de grès, laissez-le fermenter jus- 
qu'à ce qu'il soit bien éclairai et filtrez-le au papier. 

Suc de grenade. 

Ce sue SA prépare coconie ie9 précédant», il se dé- 
pare de lui-môme à la cave^ surtout si on a eu le soin 
de ne pas écraser les pépins. 

Suc de groseille. 

Mettez les groseilles égrappées sur un tamis de crin 
et exprimez-les dans les mains ; recevez le suc dans 
une terrine, mettez le marc à la presse et abandonnez 
le suc à la cave jusqu'à ce que, par suite de la fer- 
mentation qui s'y établit, il offre une partie liquide, 
claire et bien séparée du coagulum gélatineux; alors 
jetez le tout sur un blancbet, et repassez les premiè- 
res portions, afin d'avoir le suc pur et bien transpa- 
rent. 

On prépare de même les sucs de fraises et de mû- 
res. 

Le suc de groseilles, tel qu'il sort du fruit, contient 
ea dissolution une certaine ^^uantité d'un principe 
albumineux {pectine), et, de plus, tient en suspension 
les débris fibreux de la baie qui lui fournissent, en 
très-peu de temps , une si grande quantité du même 
principe, que le tout se prend en une seule masse. 
C'est cette matière qui donne au suc de groseilles, 
employé récent, la propriété de former de la gelée, 
tandis que , lorsque la pectine en a été séparée au 
moyen de la fermentation, le suc ne peut plus pro- 
duire que des sirops. La préparation que nous venons 
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éclairci^on le décante et on le filtre au papier non 
collé. 
On prépai^e çlô même les sucs de ocu^i^ejs et de y^r 

j^ïs. 

Suc de citron* 

Enlevez le zeste et Técorce blanche des citrons^ 
déchirez-les avec les mains et retirez-en les semences; 
disposez la chair dans un linge et par couches^ avec 
de la paille de seigle préalablement lavée ; exprimez 
et pasàez le suc à travers une toile, laissez-le en repos 
dans des vases de verre ou de grès pendant quatre ou 
cinq jours, ou jusqu'à ce que le suc soit bien dépuré 
et que la légère fermentation qui s'y était établie ait 
cessée décantez alors etâltrez au papier noû eoUé. 

Remarques, Les semences de citrons contiennent un 
principe d'une grande amertume qui se communi- 
querait au suc si on les y laissait séjourner. Cepen- 
dant, lorsqu'on opère un peu en grand, l'extraction 
de ces semences devient bien difâcile ; alors^ au lieu 
de la faire d^une manière inexacte , il est préférable 
de déchirer promptement les citrons et de les expri- 
mer avant que le suc ait pu agir sur les semences. 
Un autre avantage (ie cette manière d'opérer, c'est 
que pendant le temps que Ton passerait à extraire les 
semences, le «uc agirait sur les cloisons du fruit qui 
sont gorgées de mucilage et deviendrait d'une clarU 
fication très-difficile. Une condition essentielle pour 
obtenir de' beau suc de citrons, est donc d^agir avec 
célérité» contre le sentiment de Ba^mé, qui recom- 
mandait de laisser les fruits écrasés pendant 24 heu- 
res en macération avant de les exprimer. 

Suc de coing. 

Prenez les coings un peu avant leur paj^aite matu- 
rité,, essuyezrles avec.un linge rude^ lédui^ezi^Q!? eu 
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pul^e au moyen d'une râpe^ en ayant soin de ne pas 
entamer la capsule membraneuse du centre qui ren* 
ferme les semences et qui est chargée de mucilage; 
soumettez la pulpe à la presse^ mettez le suc dans des 
vases de verre ou de grès, laissez4e fermenter jus- 
qu'à œ qu'il soit bien éclaird et filtrez-le au papier. 

Suc de grenade. 

Ce suc ^ prépare comme le? précédent^, il se dé- 
pure de lui-même h la cave, surtout si on a eu le soin 
de ne pas écraser les pépins. 

Suc de groseille. 

Mettez Ifis groseilles égrappées sur un tamis de crin 
et exprimez-les dans les mains ; recevez le suc dans 
une terrine, mettez le marc à la presse et abandonnez 
le suG à la cave jusqu^à ce que, par suite de la fer- 
mentation qui s*y établit, il offre une partie liquide, 
claire et bien séparée du coagulum gélatineux; alors 
jetez le tout sur un blancbet, et repassez les premiè- 
res portions, afin d'avoir le suc pur et bien transpa- 
rent. 

On prépare de même les sucs de fraises et de mû- 
res. 

Le suc de groseilles, tel qu'il sort du fruit, contient 
en dissolution une certaine quantité d'un principe 
albumineux {pectine), et, de plus, tient en suspension 
les débris fibreux de la baie qui lui fournissent, en 
très-peu de temps , une si grande quantité du même 
principe, que le tout se prend en une seule masse. 
C'est cette matière qui donne au suc de groseilles, 
employé récent, la propriété de former de la gelée, 
tandis que , lorsque la pectine en a été séparée au 
moyen de la fermentation, le suc ne peut plus pro- 
duire que des sirops. La préparation que nous venons 
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dlQdiquèr ne éonyient donc que pour le suc destiné 
à faire le sirop; pour lagelée^ il faut le prendre non 
fermenté. 

Il est avantageux d'ajouter aux groseilles un dixième 
de cerises aigres qui facilitent beaucoup la séparation 
de la matière gélatineuse^ et permettent d'éviter le 
goût désagréable qui résulterait d'une trop longue 
fermentation. Quelques personnes aussi colorent le 
suc avec les merises (fruits des ceras^ avium), on les 
guignes, fruit d'une variété cultivée , le guignierj 
mais ce mélange lui communique un goût vineux 
désagréable. 

Autre formule, 

La conserve de groseilles, préparée comme on vient 
de le dire, fermente quelquefois avec lenteur, et pour 
éviter qu'elle ne prenne une saveur désagréable , il 
oonvient, ainsi qu'on vient de le dire> d'y ajouter des 
cerises âigrôs dans le rapport d'un cinquième en poids 
de celui des groseilles, ou bien on prend : 

Groseilles rouges Si kilog. 

Cerises aigres 750 gram. 

On aromatise avec 1/2 kilogramme de framboises 
et on colore avec kil. 750 de merises, on écrase le 
tout, on passe au tamis, où presse, on fatit,fe]*menter, 
on tire au clair, on âltre, on met en bouteilles et on 
bouche, ou bien avant de boucher, on fstit chaufféT 
au main-marie à90<^G. 

Les conserves de ce!rises douces ou aigres, celles de 
framboises, celles de merises se font eïacteinent de 
la même manière que celles de groseilles, ou bien on 
peut mélanger et combiner tous ces fruits pour pré- 
parer des conserves mixtes qui servent à fabriquer 
des sirops d*ua goût fort agréable. 
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Site de nerprun. 

Ecrasez les baies de nerprun entre les mains^ ou en 
les faisant passer entre deux cylindres de bois au- 
dessus d^un baquet bien propre ; laissez-les pendant 
U heures en macération dans leur propre suc^ afin 
d'opérer la dissolution de la matière colorante conte- 
nue dans la pellicule de la baie; exprimez alors > 
renfermez le suc dans de grosses bouteilles ou dans 
des craches couvertes en papier ; deux jours après^ 
ou locsque le suc est déposé > passez-le à travers un 
blanchet. 

On prépare de même les sucs de baies de sureau^ 
d'iéble et de prunelles sauvages. 

Suc de pêche. 

On choisit les pèches de bonne qualité et bien mû« 
res; on en sépare les noyaux^ on écrase la chair et 
on la réduit en bouillie au moyen d*un peu d'eau ; 
après 12 heures de macération^ on exprime à la presse 
dans une forte toile, 

U faut alors verser Le suc dans un matras que Ton 
recouvre â'uxi parchemin mouillé^ et le plonger dans 
un bain d'eau chaude sans être bouillante; la cha^ 
leur «coagule le principe gélatineux qui se sépare sous 
la forme de flocons; il ne reste plus qu*à filtrer la li- 
queur, pour ravoir parfaitement claire. Ce résultat 
sera plus prompt si l'on bat un peu de blanc d'oeuf 
avec le suc. ; 

Le suc^ ainsi dépuré, est moins disposé à la fer- 
mentation; mais il est loin cependantid'en être à Ta- 
bri. On le verse dans des bouteilles de verre fort que 
l'on bouche le plus solidement possible, et on assu- 
jettit, pour plus de sûreté, le bouchon avec un fil-de- 
fer croisé; on entoure les bouteilles de paille ou de 
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foin 9 OQ les place debout dans un chaudron reiopU 
d'eau> de manière à, ce qu'elles y trempent jusqu'au 
col, on place le tout sur le feu jusqu'à ce que Teau 
ait jeté plusieurs bouillons; on éteint alors le feu, on 
laisse refroidir l'eau avant d'en retirer les bouteilles^ 
on les goudi'onne et on ne les débouche qu'à mesure 
du besoin. 

Chauffage des conserves. 

Les conserves sont généralement introduites, pour 
la vente, dans des bouteilles en verre blanc ou noir^ 
d'une capacité variable, qu'on ferme aveo de bons 
bouchons de liège fin choisis avec soin, parce que le 
moindre défaut dans le bouchon peut avarier et per- 
dre la conserve. Le bouchon est introduit de force 
dans le goulot de la bouteille, soit en le mâchant au 
moyen d'un instrument, soit à l'aide de petits appa- 
reils inventés récemment pour cet objet, soit enfin, à 
l'aide des presses et machines qui servent à boucher 
les bouteiUes de vin, entre autres de vin de Cham- 
pagne. Pour retenir ce bouchon, on le lie au goulot 
ave une ficelle ou du fil-de-fer fin, et bien souvent 
on goudronne pour s'opposer complètement à l'intro- 
duction de l'air qui exerce ime influence désastreuse 
sur la conservation des sucs de fruits. 

Un moyen plus répandu et plus efficace de conser- 
vation de ce suc est le procédé inventé par Appert, 
et connu sous le nom de cet inventeur. Ce procédé 
consiste tout simplement à soumettre la conserve à 
une élévation de température à vase fermé, pendant 
un temps qui varie suivant la nature des sucs et que 
Texpérience apprend à connaître. 

On trouve décrite partout la manière de manipuler 
dans l'application du procédé Appert, tel qu'on le 
pratique généralement. Nous rappellerons seulement 
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qod^ia 4^&leixr s*applique de deux manières aux 
serres: 4' au moyen de la vapeur; 2« au moye 
Teàu chaude. 

Le procédé par la vapeur exige qu*on ait une i 
et un générateur ; mais il est expéditif, en ce c 
peut traiter de grandes masses à la fois^ et con 
mieux par conséquent à un grand établissement 
une fabrique spéciale de conserves pour sirop c 
queur^ ou de fruits au sirop. 

Le procédé par Teau chaude, qui n'exige qi 
grande bassine, est plus sim{de et donne d'aussi 
résultats; seulement, il faut avoir soin d'isolé 
bouteilles entre elles, ainsi que des parois de la c 
dière, et de les entourer avec du foin, de la pi 
ou de les. introduire dans des sacs de forte toile, 
Gonwir le tout d'un gros linge mouillé pour é 
les blessures, dans le cas où une bouteille viendi 
éclater. 

On pourrait aussi opérer avec rapidité enintrc 
sant les bouteilles dans les paniers à bouteilles c 
fabrique aujourd'hui eafil-de-fcr galvanisé, char^ 
ces paniers avec les vases, les plongeant dans 
de la bassine, et après le refroidissement enleva 
tout ensemble. 

Le chauffage, du reste, doit marcher avec lei 
et d'une manière égale pour ne pas faire éclate 
bouteilles, la température ne doit pas s'élever au 
d'une légère ébullition, le refroidissement est le 
gradué; enfin, toute l'opération demande du se 
de la prudence. 

Les bouteilles qui renferment les conserves soi 
dinairement goudronnées et déposées dans un 
irais, SI on veut qu'elles n'éprouvent aucune av 
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CHAPITRE V. 

mFUnoifll BT TfllHTUlIBS ABOMATlQiOBB. 

Les liquoristes sont fréquemment obligés de recou- 
rir à l'infusion pour extraire les principes solubles 
des substances qui ne doivent pas être soumises à la 
distillation. Cette opération consiste à les exposer à 
l'action plus ou moins prolongée d'un liquide (^nj^ 
conque^ avec ou sans le secours de la chaleur; elle 
prends selon les circonstances, les noms dUnfusion^ 
digestion ou macération, mots qui désignent une 
même opération, à quelques modifications près dans 
les procédés. 

Lorsque les principes que l'on veut extraire sont 
solubles dans l'eau et en môme temps peu volatils, 
on verse le liquide bouillant sur la substance à infu- 
ser; on couvre le vase avec soin, et on la laisse trem- 
per pendant quelques minutes, ou même pendant 
quelques heures, selon qu'elle se laisse pénétrer plus 
ou moins facilement, et selon que l'on veut avoir une 
Infusion plus ou moins chargée; c'est Finfusion pro- 
prement dite. 

Si Ton fait infuser des feuilles ou ûeurs sèches, on 
commence par les humecter avec un peu d'eau bouil- 
lante,. et on leur donne le temps de se développer et 
de se ramollir, avant d^y verser le surplus. Les infu- 
sions faites en une seule fois, ainsi que beaucoup de 
personnes le pratiquent encore, n*ont ni la même sa- 
veur, ni le même parfum que les autres. 

L'infusion prend le nom de macération quand elle 
se fait à. froid. Celle-ci est beaucoup plus longue que 
l'infusion proprement dite : elle dure rarement moins 
d'un jour, quelquefois plusieurs semaines. On soumet 
à cette préparation les substances qui ne peuvent 
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supporter la chaleur^ ou dont les principes sont 
lement solubles. Pour diverses distillations^ l'on 
ploie ce moyen pour ramollir préalablement les : 
stances soumises à Talambic et pour faciliter la s 
ration de leur principe odorant; les liquoristes 
macérer dans Teau-de-vie pour les conserver jus 
ce qu*ils aient le temps de les distiller, les pis 
dont ils veulent extraire les principes odorants, 
vins composés et les vinaigres de toilette ou de 1 
se préparent par macération : ces liqueurs se déc 
posant promptement à la chaleur, toute autre métl 
serait défectueuse. 

La digestion est une infusion prolongée qui se 
ordinairement à une température moyenne, ( 
celle de l'infusion proprement dite et celle de la 
cération. Son objet est le plus souvent d'impré 
Talcool des principes d'une substance qui ne le 
abandonnerait que difficilement sans le secours d 
certaine chaleur, telle que celle du soleil ou des 
dres chaudes. On nomme encore digestion, Tai 
de laisser, pour ainsi dire , mûrir pendant quel 
jours un mélange de deux ou plusieurs liquides a 
de les filtrer. 

Les infusions^ soit à chaud, soit à froid, doi 
être faites dans des vases qui ne puissent être 
qués par aucune des substances avec lesquelle 
sont mis en contact, et fermés assez hermétique] 
pour rendre impossible la volatilisation des prim 
les plus vaporisables. La cucurbite d'étain, garni 
son couvercle, est, sous ce double rapport, le \i 
plus convenable pour Finfusion à Teau. La ma 
tion et la digestion s'opèrent ordinairement dan; 
▼aisseaux de grès ou de verre, que l'on place au 
de sable quand on veut leur donner une chaleu 
gulière et uniforme. 
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Quelles ^e soient la fonne et la nature des Tases» 
il faut avoir soin de ne pas les remplir entièrement; 
de couvrir ceux que l'on doit placer au bain de sable, 
avec un parchemin mouillé fortement lié et percé de 
trous d*épingle. Sans cette double précaution^ l'auge 
mentation de volume occasionnée par la chaleur et 
la dilatation de Tair contenu dans le vase^ pourraient 
le faire éclater. D'ailleurs Topération se ferait moins 
bien dans un vase trop plein. 

Il faut^ en outre^ briser et réduire en petites par- 
odies les substances destinées à infuser d'une manière 
quelconque, afin qu'elles présentent plus de surfaces 
à la fois à Ta^^tion du liquide ; agiter de temp» à au" 
tre le vaisseau qui les renferme, pour renouveler ces 
mêmes surfaces ; proportionner la durée de Topera* 
tion à la consistance des matières ; enfin, soumettre 
chacune au genre d'infusion qu'elle exige selûa sa 
nature. 

Afin que les diverses substances qui doivent entrer 
dans la composition d'une liqueur par infusion* puis- 
sent être pénétrées également, il faut mettre infuser 
d'abord les substances les plus dures, et y ajouter 
successivement celles qui le sont moins, à mesure 
que l'on jugera les premières suffisamment ramollies. 
Sans cette attention, les unes fourniraient beaucoup 
trop à l'infusion, tandis que les autres ne donneraient 
pas assez. 11 y a quelques circonstances oii il convient 
de laisser entières les substances à infuser : c'est lors- 
que la vertu principsde réside dans la superficie. 

La durée de l'infusion doit être subordonnée à la 
nature des principes que l'on veut extraire, et à leur 
solubilité : le principe odorant, par exemple^ étant 
ordinairement le plus soluble de tous, surtout dans 
Talcool, il vaut mieux, lorsque c'est celui-là que l'on 
recherche principalement, forcer un peu la dose et 
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ébfégef la durée de Finfusion, afin d'avoir des pro- 
duits plus suaves; une infusion à froid comme à chaud 
donne des liqueurs acres et épaisses quand elle a duré 
trop longtemps. Il est donc généralement démontré 
çpi'à un petit nombre d*exceptions près^ les infusions 
promptement faites sont les meilleures; et ce principe 
doit s'appliquer spécialement à presque tous les ra- 
tafias autres que ceux des fruits sucréîs. 

Lorsque Ton juge que Tinfusion a duré assez long- 
temps^ il faut retirer de suite la liqueur de dessus 
son marc en la passant soit au tamis^ soit à la chausse» 
ou enfin dans un linge humide si on a besoin de 
presser. On exprime» soit à la main» soit à la presse» 
les substances qui retiennent beaucoup le liquide» ou 
dont la principale vertu ne réside pas à la surperficie; 
mais on évite cette manipulation pour les autres. Afin 
de n'avoir pas des liqueurs trop chargées et bien 
claires» on les filtre. 

Pour avoir les teintures plus parfumées que char- 
gées en couleur» il faut en général employer de Fes- 
prit à K^ ou SO^ G.» et faire macérer pendant une 
semaine au plus» sous une température de quinze à 
dix-huit degrés. Mais si l'on est pressé» on peut pren- 
dre de l'esprit plus fort et faire digérer h une chaleur 
de trente à trente-cinq degrés; on aura soin de re- 
muer de temps en temps pour renouveler les sur- 
faces; et» a^rès avoir laissé pendant quelques heures» 
on passera en exprimant» s'il est nécessaire» et Ton 
filtrera avec soin. 

Les teintures se bonifient en vieillissant» par une 
sorte de combinaison plus intime qui s'opère entre 
les divers principes qui les composent ; mais il faut 
pour cela qu'elles soient conservées dans des flacons 
bien bouchés et rangés en lieu ni trop chaud ni trop 
éclairé ; la lumière leur lait subir K la longue une 
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sorte de décomposition. Il est h remarquer que Il9s 
teintures marquent à raréomètre un degré d'autant 
plus inférieur à celui de l'esprit employé, qu'elles 
sont plus chargées ; mais ce changecnent n'est qu'un 
effet des substances qu'elles tiennent en dissolution 
et qui augmentent la pesanteur^ sans que^ pour cela^ 
Tesprit ait réellement perdu^ à moins qu'on ne Fait 
mis en macération avec des substances succulentes. 

Les teintures bien préparées ont, sur les esprits dis- 
* tilles, l'avantage de conserver intacts le parfum et la 
saveur des substances qu'elles tiennent en dissolu- 
tion; de retenir l'arôme de quelques substances qui 
n'en fournissent aucun par la distillation; de n'avoir 
aucun goût de feu ni d'empyreume ; enfin, leur pré- 
paration est moins embarrassante et plus économique^ 
tant sous le rapport de la consonunation que sous ce- 
lui de la main-d'œuvre. 

Ces Gonsonunations sont donc axissi commodes qu'a^ 
gréables pour la fabrication des liqueurs fines; il suffît 
pour cela d'avoir en réserve les teintures des subs- 
tances aromatiques les plus usitées^ et de les marier^ 
à mesure du besoin, dans les proportions voulues 
pour en faire un mélange agréable. Les liqueurs pré- 
parées de cette manière gagnent beaucoup sous le 
rapport du parfum, du goût, du moelleux; elles 
n'<mt d'ailleurs pas autant besoin de vieillir, et l'em- 
ploi des teintures est plus économique que celui des 
esprits. 

Malgré ces avantages, leur couleur souvent très- 
foncée empêche que l'on ne puisse s'en servir pour 
les liqueurs qui doivent être parfaitement blan€hes^ 
ou que l'on veut colorer à volonté. Mais, en suppo- 
sant qu'elles fussent sous ce rapport4à impropres A 
la fabrication des liqueurs fines, elles pourraient du 
moins servir avantageusement à celle des esprits; il 
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s'agirait pam e^a d^ettraire la téiotare do la subs- 
tance désignée^ et de la distiller ensuite au bain-ma- 
rie pour retirer la presque totalité de Tesprit em- 
ployé; il resterait dans la pucurbite un extrait qui 
ne serait pas sans vertu. 

Les principaux avantages de cette méthode sur la 
distillation des substances en nature, seraient d'obte- 
nir des produits meilleurs, en ne soumettant à la dis- 
tillation que les principes les plus délicats de ces 
mêmes substances; d* exiger des appareils moins 
vastes que pour la distillation. 

Pour bien connaître les propriétés des teintures, il 
faut se rappeler que Talcool, quel que soit son titre, 
à moins d*ôtre absolu, est toujours mélangé d'une 
portion quelconque d*eau. Les végétaux, de leur 
côté, sont composés dans des proportions diiférentes, 
d'huile essentielle, de résine, de sqIs, de matière ex- 
traotiye colorante, etc.; toutes substances dont les unes 
ne se dissolvent que dans Teau, et les autres dans 
TalcooL 

Ainsi^ lorsqu'on met un corps en macération dans 
une liqueur spiritueuse quelconque, Talcool ne dis- 
sout que les huiles essentielles et les résines ; Teau se 
charge des autres principes autant qu'elle en peut 
prendre. 

On sent par conséquent que si, toutes choses égales 
d'ailleurs, on fait macérer une grande quantité ^oïh 
née d*une môme substance dans du 3/6, par exemple, 
et dans de Teau-de-vie ordinaire, la première teinture 
sera beaucoup phis suave, tant sous le rapport de 
Codeur que sous celui du goût, et que l'autre, à son 
tour, sera plus chargée en couleur. Ce simple exemple 
suffît pour prouver que le choix de tel ou tel degré 
n'est pas indifférent, selon la qualité de teinture que 
Ton veut, obtenir. 
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Les teintures préparées par la simple macération à 
froid sont meiUeures que ceUes qui ont éprouvé Fac- 
tion de la chaleur; mais les substances très-dures ont 
besoin de cet intermède, si l'esprit employé est un 
peu plus faible ou que Ton soit pressé. 

Les teintures préparées pour les usages d^s liquo- 
ristes doivent ètre^ pour la commodité de leur emploi, 
autant saturées que possible^ et préparées à Tesprit- 
de-vin afin d'être plus odorantes et moins colorées. 
Gomme il vaut mieux mettre trop d*aromates que pas 
assez^ et qu'ils se sont pas entièrement épuisés par 
une première macération, on peut repasser de Teau* 
de-vie un peu plus faible sur le marc, pour en reti* 
rer une seconde teinture plus commune, mais qui 
aura encore beaucoup de vertu. 

11 serait utile d'avoir des données positives sur la 
quantité des substances aromatiques que peut épuiser 
une dose déterminée d'esprit-de-vin ; mais comme 
cela dépend essentiellement de la qualité des subs- 
tances employées, de leur degiM* de division, de k, 
force de Tesprit et de la température, on ne pourrait 
donner que des hypothèses ti*ès-vagues. 

Pour bien préparer les teintures alcooliques, il 
faut : 

1^ Employer des substances bien sèches, ou, dans 
le cas contraire, il faut que l'alcool soit bien concen- 
tré. 

2® Elles doivent être dans le plus grand état de di* 
vision possible. 

3^ L'action dissolvante de Talcool sera favorisée et 
augmentée par uue chaleur de 30 à 33* G. 

4i^ Les vases doivent être presque hermétiquement 
fermés. 

S'^'Oo doit les agiter de temps en temps et prolon- 
ger l'infusion suivant le degré de solubilité du prin- 
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dpe mis à infbseT^ et suivant que sa texture est plus 
ou moins grande. 

Il est des substances qui^ contenant trop d'eau de 
végétation, affaibliraient un peu trop Falcool qu'on 
ferait agir sur elles, par suite la teinture serait peu 
chargée : .aussi fait-on sécher auparavant ces subs- 
tances. Cependant il est reconnu que dans ce dernier 
cas, si Ton a des teintures plus fortes, elles sont en 
revanche moins suaves que lorsqu'on emploie des 
plantes fraîches. 

Lorsqu'on veut distiller des substances aromatiques 
avec de raloool> on doit opérer au baîn-marie et con- 
server les produits dans un endroit frais. 

Quoiqu'on doive ranger sous le nom d'alcoolats 
toutes les solutions des substances végétales dans Tal- 
cool, nous réserverons cependant le nom de teinture 
ou infusion aux alcoolats non distillés, et nous dési- 
gnerons ceux qui auront subi cette opération sous le 
nom d'alcoolats ou esprits simples ou composés. Quant 
à ceux qui constituent les boissons, nous les renver- 
reifns à Tarticle consacré aux liqueurs de table. 

Les distillateurs-liquoristes doivent toujours avoir 
des teintures ou des esprits préparés à l'avance pour 
en composer toutes sortes de liqueurs. 

QuintescencB d'absinthe. 

Grande absinthe sèche. . . é . . . . . 63 gram. 

Absinthe pontique 62 

Girofle. 8 

Sucre 31 

' Alcool à 60o C. . 1 kilog. 

Teinture d'absinthe. 

Faites macérer pendant quarante-huit heures 500 
grammes d'absintàe sèche, dans S kilogrammes (Tes- 



430 INFUSIONS 

prit de 75 ou 80^ C. ; passez sans eiprimer et âltrez. 
Reversez 1 kil. 500 de bonne eau-de-vie sur le inai>c, 
faites macérer pendant trois jours^ passez eu .«xfiri- 
m^t et filtrez* Cette seconde teinture. çera beauoout> 
plus amère^.mais moins aromatisée que la première. 

Teinture d'ambre. 

Ambre gris en poudre 25 gram. 

Alcool à 85o oentéslmaux 1 litre. 

Faites infuser au bain -marie pendant quelques 
heures^ et filtrez dans.un entonnoir couvert. 
On opère de la même manière la teinture de muse. 

Teinture d'ambre composée. 

Faites digérer de la- même manière que pour la 
teiditure de musc (p. 134)^ 31 grammes d*ambre gm 
dans 306 grammes d'esprit de roses; passez^ filtrez et 
repassez 245 grammes du même esprit, ou de 3/6 or^ 
dinaire sur le marc. La teinture de civette se prépare 
de même. 

Le musc, Tambre et la civette étant d*une consi&^ 
tance tenace qui ne leur permet pas de se réduire 
aisément en poudr.e, on les ramollit dans un mortier 
chauffé, et on les délaie en cet état avec de Tesprit- 
de-vin. 

Autre, 

Ambre gris 30 gram. 

Alcool à 85« centésimaux â litres. 

On fait dissoudre Tambre dans Talcool simple pen- 
dant le temps nécessaire à rentière dissolution, puis 
on filtre et on ajoute Talcoolat de roses. 

Teinture dangéliqu^. 

Coupez en trancbes minces 500 grammes d'angéli- 
que fraîche, racines et tiges, faites-la digérer pendant 
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q^attè jours à une très-douce chaleur^ dans 1 kii. 500 
de.3/6; passez en exprimant légèrement et filtrez. 
Passez sur le marc 1 kilogramme d'esprit de 75 à 80® 
G.; exprimez fortement après quatre ou cinq jours de 
macération nouvelle^ et filtrez à paît cette seconde 
teinture. 

Si Ton emploie la plante sèche^ on mettra 2 kilo- 
grammes d*esprit à 80** G.^ et l'on passera sur le marc 
1 kilogramme ou 1 kil. 500 d'esprit un peu plus fai- 
ble. On relève quelquefois les teintures d'angélique, 
en y ajoutant quelques gouttes de teinture de musc 
par 500 grammes d'esprit. 

Teinture d'anis. 

Concassez légèrement 500 grammes d'anis vert^ ni 
trop frais, ni trop sec ; faites-le macérer à froid pen- 
dant quatre jours dans 1 kil. 500 d*alcool 3/6^ passez 
sans expression et filtrez ; reversez sur le marc 2 ki- 
logrammes de 3/6 faible, et passez au bout de cinq à 
six jours de digestion à une douce chaleur, en expri- 
mant fortement. 

Cette seconde teioture sera beaucoup plus forte que 
la première, mais moins agréable. On peut préparer 
de la même manière les teintures de tontes les grai- 
nes aromatiques. 

Teinture de benjoin. 

Benjoin en larmes, en poudre. ... &i gram. 
Alcool a 85o centésimaux 500 

Après cinq jours d'infusion, filtrez. Quelques gouttes 

de cette teinture versées dans Teau constituent le lait 

virginal. 

Infusion de brou de noix. 

Noix vertes et à peine formées. ... 10 kilog. 
Alcool à 85» centésimaux 12 litres. 



t32 UffFtlSIOKS 

Enlever le brou de noiz^ le piler^ le laire noircir à 
l'air et laisser infuser le plus longtemps possible^ ti- 
rer au clair et filtrer. 

Teinture de cachou. 

Faites digérer à une très-douce chaleur pendant cinq 
à six jours 500.grammes de cachou purifié ou extrait 
de cachou dans À kilogrammes d'eau-de-yie à 65*» G.^ 
et filtrez^ 

Teinture de cannelle et autres aromates. 

Les teintures de cannelle^ de muscade^ de macis, 
de cascarille, de ravent-zara, de baume de Tolu, etc., 
se préparent de la même manière que la précédente^ 
dans la proportion d'une partie sur quatre à cinq de 
3/6 faible pour la première macération. 

Teinture ou esprit de cassis. 

Versez sur 50 kilogrammes de cassis égrené 50 ou 
60 litres d'esprit 3/6; au bout de quinze jours ou trois 
semaines, tirez environ un tiers de la liqueur que 
vous remplacerez par une même quantité d'esprit, et 
que vous conserverez à part après l'avoir filtrée. Fai- 
tes un second soutirage au bout de quinze autres jours, 
en ajoutant la même quantité d'esprit; au bout du 
même laps de temps, vous tirerez toute la liqueur en 
une seule fois. Vous aurez ainsi trois infusions diffé- 
rentes de qualité que vous pourrez employer, soit sé- 
parément, pour faire des liqueurs de première, seconde 
et troisième qualité, soit en réunissant les deux pre- 
mières. Enfin, en soumettant le fruit à la presse, vous 
en tirerez encore une teinture extraordinairemènt 
chargée, qui pourra vous servir à faire du ratafia 
commun. 

On prépare aussi le plus ordinairement, de cette 
manière, les esprits de fraises et de fraihboises. 
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Teinture de feuilles de cassis. 

Faîtes macérer pendant un mois 5 kilogrammes de 

feuilles de cassis dans SO litres d'alcool à 85<» C.^ puis 

filtrez. . 

Teinture ou infusion de curaçao. 

£corces de Hollande 1 kilog. 

Alcool à 850 centésimaux 2 litres. 

Pilez les écorces et faites infuser au moins i 5 jours, 
tirez au clair et filtrez ; ajoutez de nouvel alcool et 
opérez de même en prolongeant davantage Finfusion, 
et enfin, distillez le marc pour avoir l'esprit de cura- 
çao ordinaire. 

Infusion de framboises. 

Framboises bien mûres 10 kilog. 

Alcool à 83» centésimaux 12 

Faire macérer pendant vingt jours. 

,>-'>■ 

Teinture de girofle. i^- ■* ; j 

Faites digérer à une très-douce chaleur, j^ffjjdantv .,;/ j 
cinq à six jours, SOO grammes de girofle réduîî/èû-rx't^ 
poudre grossière, dans 3 kilogrammes d'esprit à oO^J-^ 
C.; filtrez comme pour la teinture de curaçao, et re- 
passez sur le marc 1 kiL500 d'esprit mêlé. 

Teinture d'iris. 

Iris de Florence en poudre 2S0 gram. 

Alcool à 85o centésimaux 2 litres. 

On met le tout en macération dans un matras de 
verre que Ton place à Tétuve pour que ce composé 
éprouve une. température de 37® C, en agitant de 
temps à autre; au bout de quinze jours on passe avec 
expression, et l'on filtre ; cette teinture sert à rempla- 
cer la violette. 

DtsitUaieur-Liquoriste» 12 
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. Teinture de mélisse. 

Faites macérer pendant quatre ou tmq, jouis 500 
grammes de sommités sèches de mélisse, dans 1 )dl 
500 d'esprit à 75^ C; passez en exprimant. Ijègère- 
ment; filtrez et yersez de nouveau 1 kik 500 4'ebprit 
un peu plus faible sur le marc; passez après une 
nouvelle macération de quatre ou cinq jours. 

Les teintures de menthe et d'autres herbes aroaia- 
tiques se préparent de la môme manière. Si Ton veut 
employer des plantes fraîches, il faut en doubler la 
dose et employer de Tesprit plus fort. On ne peut 
retirer la teinture que des plantes qui conservent 
tout leur parfum en séchant, ou de celles qui con- 
tiendraient assez peu d'eau de végétation pour pou- 
voir être employées fraîches, telles que la lavande^ 
la sauge, le romarin, Thysope, encore emploie-t-oa 
de préférence celles-ci sèches. 

Infusion de merises. 

Merises mûres 10 kilog. 

Alcool à 85° centésimaux 12 litres. 

Opérer comme avec les framboises. 

Teinture ou essence de musc. 

Faites digérer pendant quinze jours, à une très- 
douce chaleur, 31 grammes de musc de Tonquîn, 15 
grammes de vanille et 8 grammes d'ambre gris, dans 
367 grammes d*alcool très-rectifié , remuez plusieurs 
fois par jour. Filtrez dans un entonnoir bien fermé, 
et repassez sur le marc la même quantité d'esprit 

faible. 

Teinture d'œillet rouge. 

Fleurs d*œillet rouge 125 gram. 

Girofle 6 décig. 

Alcool à eoo C 300 
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On fait digérer ensemble le girofle concassé et 
l'alcool pendant 8 jours^ on ajoute ensuite les feuilles 
d'œillet^ on laisse macérer encore huit jours^ on passe 
à la chausse^ et on filtre. 

On prépare de la ménae manière toutes les teintures 
qui servent à aromatiser les bonbons^ les pàteB> les 
conserves, les ouvrages de four, et enfin toutes celles 
destinées à la fabrication des liqueurs, lorsqu'on les 
fart par la méthode dite par infusion. 

Teinture de slorax. 

Storax calamité en poudre 95 gram. 

Alcool à 85» centésimaux. ...... 200 

Opérez comme pour tes autres teintures. 

Teinture de vanille. 

Vanille da Mexique coupée par petits 

morceaux 15 gram. 

Alcool à 85» centésimaux 1 litre. 

On laisse constamment la vanille dans l'alcool ; 
mais on ne peut 3* eu servir qu'après quinze jours ou 
trois semaines de macération. 

Infusion de vinaigre framboise. , 

Framboises bien mûres 10 ktlog. 

Yinalgre de vin de première qualité, là litres. 

Laisser infuser pendant trois mois en agitant de 
temps à autre, tirer au clair et filtrer. Quant aux in- 
fusions de guignes, de baies de myrtille, de sureau 
eu d'hièble dont on se sert pour colorer les liqueurs, 
elles se préparent en faisant infuser dans l'eau jus- 
qu'à ce qu*il s'établisse une légère fermentation, ex- 
primant, filtrant et, à la liqueur filtrée, ajoutant un 
peu d'alcool. 
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CHAPITRE VI. 

BtFRITS PARFUMÉS, ALCOOLATS^ OU MMOmL* 

ARbMATigUBS. 

Nous aTqns.idit pxéeédeomkeajt qu'on LdonnaAt 0ids 
noms à. des alcools chargés des principes .volatils > 
odorants ou aromatiques de certaines substances par 
voie de la distillation. Ces esprits sont simples^ si on 
n'emploie à leur préparation qu'une simple substance; 
ils sont composés^ si on en emploie plusieurs. 

Les substances dont on extrait ainsi les principes 
aromatiques pour les faire passer dans Talcool^ scmt 
les fleurs ; les bois^ les fruits ^ les racines ou autres 
parties des plantes. • ' 

En paCrlant des teintures^ nous avons prescrit pour 
leur préparation quelques règles qui trouvent aussi 
des applications dans celle des alcools aromatisés* 
Néanmoins^ il est bon de les rappeler en peu de mots 
et d'ajouter celles qui sont spéciales à ce genre de 
produit. 

Avant tout; nous recommandons une extrême pro- 
preté des appareils où on prépare les substances et de 
ceux où on les distille. L'alcool étante en effet, im 
puissant dissolvant , dissoudrait aussi des .matières 
étrangères qui pourraient souiller ces appareils 'et qni 
altéreraient le produit. 

Il est inutile, quand on veut avoir des' esprits très- 
délicats et très-suaves, de recommander de faire un 
choix scrupuleux des matières premières. 

Il est indispensable de diviser, couper, concasser^ 
piler, ouvrir les matières afin que l'alcool ait un plus 
libre contact avec les cellules qui renferment les ma- 
tières aromatiques. 
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On ne doit employer à cette préparation que des 
alcools très-purs^ francs de goût et marquant 85^. 

Un moyen avantageux dans cette opération, est de 
fractionner les produits et de ne pas chercher à ob- 
tenir des quantités supérieures à celles de la distilla- 
tion que Texpérience a fait connaître comme les seules 
utiles. En fractionnant^ on nlntroduit pas dans le 
produit des flegmes ou petites eaux peu chargées en 
matière utile ou entraînant des matières étrangères^ 
eten laiomanf^nsi ki distillation^ on se renferme dans 
les liorîtes où toutes les parties suaves qu*on recher- 
che ont distillé sans être souillées par d'autres pro- 
duits ultérieurs d'une distillatron poussée aunielà du 
terme. 

il ne' faut pas procéder immédiatement à la distil- 
lation^ mais laisser les substances macérar pendant 
24 à 36 heures dans Talcooi avant de Torser d^ms l'a- 
limbic ou d'appliquer le feu. L'adcool a ainsi le temps 
d'aitaquer les parties solubles et volatiles et peut en- 
suite les entraîner plus aisément dans sa volatilisa^ 
tion« 

il est indispensable d'ajouter à, l'alcool où ont ma- 
céré les substances > et au moment de distiilep> un 
vdltirae d'eau moitié de c^ui de l'alcool à 85^. Qejlte 
eauâ; pour but de retenir certaines substances rési- 
neiises^ salines ou eitractives qui y sont solubles et 
qui ainsi ne distillent plus à une température aussi 
basse que l'alcool^ tandis que les principes plus vola- 
tils^ plus délicats qu'on veut extraire s'élèvent sans 
difficulté avec l'esprit-de-vin. 

Quel que soit le mode deniislillation qu'on adopte, 
à feu nu, au ,bàin-marie ou à la vapeur, il faut pro- 
céder avec précaution et une sage lenteur, c'est le 
moyen d'obtenir des produits plus ans de goût. 

On doit autant que possible laisser vieillir les es- 
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fsnts, paf«e qa*il s'dpère ainsî une nnmhmaisflaa plus 
intime entre les parties coostitoantes et que nerteiBes 
saveurs 4pie eommunique toujours la distillation et 
qui sont dues sans doute à quelques huiles essentiel- 
les particulières disparaissent avec le temps par un 
travail intérieur, dont il est difficile d'expliquer la 
marclie. 

Dans Tart du liquoriste, on connaît un procédé 
pour améliorer les alcoolats^leur communiquer de la 
douceur, du moelleux, et pour leur donner, dit-on, 
les qualités de ceux qui ont vieilli. Ce moyen , fort 
simple et bien connu aujourd'hui, consiste à préparer 
un mélange réfrigérant avec de la glace pilée et du 
sel marin, et y plonger pendant 6 à 8 heures les es- 
prits renfermés dans des vases à^pardsoiinces et d^une 
faible capacité. 

Il est indispensable, pour avoir des esprits- parffh- 
més d'une grande délicatesse, de les soumettre à ^œ 
rectification qu'on fait avec tous les soins couveoa-» 
blés. Cette rectification s*opère en ajoutant à Te^rit, 
moitié de son volume d'eau, et en distillant un vo- 
lume un peu moindre que celui de JalcooL 

Toutes ces règles étant bien observées, il ne nous 
reste plus qu'à indiquer au liquoriste quelques for- 
mules des esprits parfumés, simples et composés. 

Alcoolat d*absinihe. 

Sommités fleuries de grande absinthe, 

sèches 2 kilog. 

Alcool à 85» C . . . . 8Ht.5 

Distillez au bain-mari^; on prépare de même l'al- 
coolat de génépi ou absinthe des Alpes. 

Alcoolat d'amandes amères. 

Amandes amères broyées 2 kilog. 

Alcool à as» G 8 litres. 



ESPRnS PARFUMÉS^ ALCOOLATS. i39 

Prodoit 8 litres ; on opère de même avec les amandes 
de noyaux d'abiicots^ de pêches^ etc. 

• Alcoolat d'angélique. 

Racines sèches d*angélique de Bohê~ 

me.. ^OQ gram. 

Alcool à 850 G 4 utres 

On distille au baln-marle pour en retirer 2 litres 
d'alcool aromatique. 

Alcoolat d'anùette ordinaire. 

Anis vert. . . « SOO gram. 

Badiane 800 

Fenouil 180 

Coriandre é 130 

' Alcool àKi» C 8iit.S 

Pilez ces substances^ faites macérer 24 heures^ dis- 
tillez avec 4 litres d'eau pour retirer 8 litres, rectifiez 
avec 4 litres d'eau et retirez 8 litres. Sert à préparer 
les anisettes. 

Alcoolqt d'anisette de Bordeaux. 

Badiane..' . . 400 gram. 

Anis yert 100 

CoHandre 100 

Fenouil. . 100 

Bois de sassafras 100 

Ambrette 25 

Thé impérial 25 

Alcool à 85o C. . 8Mt.5 

Pilez les graines^ coupez le sassafras en morceaux^ 
faites infuser. Distillez et rectifiez. 

Alcoolat de basilic. 

Sommités fraîches de basilic 12 kilog. 

Alcool à 85» C 8"t.5 

Distillez au bain-marie. 
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Alcoolat de benjoin. 

Benjoin en lârinës réduit eii poudre. 500 gram. 
Alcool à 850 C glk.5 

Retirez 8 litres. Préparez de même les alcoolats de 
tolu, de myrrhe, etc. 

Alcoolat de bergamoUe, 

Zestes de bergamotte 4 kilog. 

Alcool à 8b» G 8itt.5 

Distillez au bain-marie. Les alcoolats de citrons, dé 
cédrats et d*oraDges, se préparent de même. 

Alcootàt de café. 

Café torréfié et moulii..* . 500 gram. 

Alcool à 85» C. ... 6 titres. 

Distillez au bain-marie. 

Alcoolat de. cannelle. 

Cannelle de Geylan en poudre. . . . 225 gram. 
Alccolà85oC 8 litres. 

Retirez 8 litres à la rectification. Préparez de môme 
l'alcoolat de cannelle de Chine, ainsi que les alcoolats 
de girofle, de macis, de noix muscade, de sas6afraB>«tc., 
mais avec le double en poids ou 450 granunes de ces 
substances. 

Alcoolat de carvi. 

Semences de c«^yi li^i.SOO 

Alcool à 85» G 4 litres. 

Distillez au bain-marie. On prépare de môme l'al- 
coolat de coriandre, de cumin, de' chervi, d'anis, d'a- 
neth, de daucus, de fenouil, de badi&ue, ete. 

Alcoolat de curaçao. 
Écorces de curaçao 11^^250 
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Ëcorces d'oranger sèches . 400 

. A^lcool à 85» C 10 litres. 

On fait tremper les écorces dans Teau^ on enlève 
le sesie^ on fait infuser 24 heures dans l alcool^ on 
distille et on retire â litres. 

On opère de même pour préparer Talcoolat de cu- 
raçao de Hollande^ excepté qu'on emploie 1 kil. 66 
d'écorces de curaçao de Hollande et 12 litres d'alcool^ 
et qu'on ne retire .que 6 litres dç bon produit. Le reste 
est employé pour une seconde distillation. 

Alcoolat de fleurs d'oranger. 

Fleurs d*oraDg6r jfiratcbes et mondées.. 2 kilog. 
Alcool à 85° C 8i«.5 

Laissez maqérej* ,24 heures^ ajoutez 4- litres d'eau^ 
distillez^ retirez 8 litres de produit^ rectifiez avec 4 li- 
tres d'eau pour retirer 8 litres. 

Autre alcoolat de fleurs d'oranger. 

Fleurs mondées de leur calice et 

d'anapartie de leur fructification. SOO gram. 

Alcool à 8So C 4 litres. 

Eau de flears d*oranger donble.. . • 2 

Distillez au hain-marie pour avoir 2 kilogrammes 

de produit. 

AkQolat de framboise. 

Framboises bien mûres 2 kilog. 

Alcool à 85» G 4»H.5 

Dsstillez au bain-marie^ retirez 4 litres. 

Alcoolat de gingembre. 

Racine xle gingembre 1 kilog. 

Alcool à8SoC '. . . 8»».5 

Produit 8 kilogrammes. On prépare de môme les 
alcoolats de galanga, de casoarille, etc. 
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Esprit de lavande. 

Fleurs de lavande fraîches et récoltées 

par un temps chaud et sec 3 kilog. 

Alcool à 8So G. A Utres. 

Eau 6 

Après deux ou trois jours de macération^ distillez 
au baia-inarie pour retirer environ 6 litres d*esprit ; 
il est des distillateurs qui le redistillent au bain-marie 
en y ajoutant 500 grammes d'eau de roses double; il 
est alors beaucoup plus agréable. On prépare de la 
même manière^ et avec les sommités fleuries^ les es- 
prits 

de mélisse^ desauge, 

de menthe crépue et de serpolet, 

poivrée, de thym, 

de romai'in, de roseau aromati- 
d'hysope, que, etc. 

Alcoolat de menthe poivrée. 

. Sommités de menthe poivrée SOC gram. 

Alcool à 8So C 4 litres. 

Distillez au bain-marie. 

Alcoolat de moka. 

Café Martinique SCO gram. 

Café Moka 500 

Alcool à «5» C 8i'».5 

Réduisez en poudre le café torréfié, faites infuser, 
distillez et rectifiez. Le produit est de 8 litres. 

Alcoolat de roses. 

Pétales de roses récentes 4 kilog. 

Alcool à 85o c 8»i'.5 

Opérez comme pour la fleur d'oranger. On prépare 
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de môme l'alcoolat d'œillet, mais avec moitié moins 

de fleur. 

Autre alcoolat de roses. 



« <. 



Pétales de roses ...,•»».» 2 kilog. 

Alcool à85« C .,,.,.. * litres. 

£aa de roses double. . 2 

Distillez pour avoir 3 litres de produit. 

Alcoolat de safran. 

Safran de Gatinais 22» gram. 

Alcool à 85» C 8 litres. 

Produit 8 Mtres. 

Alcoolat de santal. 

Bois de santal citrin 300 gram. 

Alcool à 850 C 8ÏH.5 

Produit 8 litres. On prépare de même les alcoolats 
d'aloès, de bois de roses, de ca^hou^ etc. 

Alcoolat de thé. 

Thé impérial. : i . ; . : i 375 gram. 

Thé pekao 185 

Théhyswin.. . .- . . 185 

Alcool à 85» C 8i".5 

•On &it infuser les thés dans 2 litres d'eau bouil- 
lante, on ajoute à Falcool, on laisse- infuser, on dis- 
tille et on recn;ifie. Leproduit/ en esprit parfumé, est 
de 8 litres. 

On peut très-bien imaginer d'autres combinaisons 
de thés divers, suivant leur qualité, leur parfum ou 
l'arôme qu'on veut faire dominer dans Fesprit. . 
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CHAPITRE VIL 

■iriI.BS BSBBaTIBI.I.BB 

ÉGALEVBKT CONNUES SOUS LES NOflS D^HUILES VOLATILES, 

d'essences, d^aroies et de PARFimS. 

Si, dans la préparation des liqueurs, l'alcool est de 
la plus grande importance pour les liquoristes, celle 
des huiles volatiles et des eaux odorantes est une des 
bases essentielles de leur profession, parce que de 
leur pureté et de lenr bonté dépend c^e des pro- 
duits dans lesquels elles doivent entrer. On a beau- 
coup écrit sur ce sujet : mais tons ces ouvrages sont 
entachés d'une foule d'erreurs qui doivent s'évanouir 
au flambeau salutaire de la chimie. Maintenant que 
cette science exerce une si grande influence sur les 
progrès des arts, nous devons marcher avec elle afin 
de pouvoir contribuer nous-mômes à leur perfectionne- 
ment, et le fabricant doit sortir de rornière> où, si l'on 
veut, de cette routine couverte de la rouille des siècles 
et des préjugés, pour marcher dans la voie des amé- 
liorations. Tel est le motif qui nous a portés à mettre 
cet ouvrage au niveau des connaissances chimiques, 
afin qu'on puisse y trouver quelque instruction ; car 
si la pratique éclaire la théorie, celle-ci, à-son tour, 
préside à ses progrès en la conduisant dans le vaste 
champ de l'observation. Ainsi, tout en offrant à nos 
lecteurs les principes qui dérivent d'ime saine théo- 
rie, nous avons recueilli les faits les plus prédem de 
la pratique. 

De tous les produits immédiats des végétaux^ les 
huiles volatiles sont celles dont on trouve le plus d'es- 
pèces; tout porte à croire qu'elles sont le principe 
odorant de la plupart des plantes, ou ce qu*en nomme 
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leur arôme. Sous ce point de vue^ il est aisé de cal- 
culer combien leur nombre est considérable; on les 
trouve tantôt dans toutes les parties du végétal^ tan- 
tôt seulement dans les feuilles^ dans les fleurs, dans 
les écorces des bois et des fruits^ ou dans les enve- 
loppes des semences et non dans les cotylédons. Elles 
se distinguent des huiles grasses ou unes par leur 
Yoiatilité» bur odeur, qui est plus oik moins forte, 
suaTOj^: piquante ou désagréable, et par la propriété 
qu'elles aa% da ne pas laisser dû taches sur le papier. 
Ces^hiiiles ont une saveur acre ot brûlante; elles sont 
inoolofes ou colorées diversement; elles sont plus lé- 
gères quiO reau> à Texceptlon de oe}les de cannelle, 
de gianDfle^ de sassafras et de moutarde ; elles sont 
eongélaJblos à diverses températures ; quelques-unes 
acquièrent de la viscosité à la température ordinaire, 
et deviennent même solides, comme celles d'anis^ de 
fenouil, etc. 

Les huiles volatiles s'obtiennent par voie de dis- 
tiUatioa. A cet eifet, on introduit la plante dans un 
alaiiibio. où Ton a ver3é de Teau, et on applique la 
ehaleujr. Vhuile se volatilise à l'aide de la vapeur 
d'eaja,.àune température de 400'» C. 

Il n'y a qu^un petit nombre d'huiles essentielles 
qu!on puisse obtenir par l'expression des substances 
qui les renferment; toiles sont les huiles de citron et 
de bergamotte, qu'on extrait des zestes frais. Pour 
recueillir les huiles essentielles des fleurs odorantes 
qui n*ont pa^ d'orgaixes particuliers qui les reniér- 
ment et, par conséquent, les abandonnent aisément, 
telles que les huiles de violette, do jasmin, de tubé- 
reuse, de fleurs d'oranger, on a recours à d'autres 
procédés, tels, que celui do la distillation dont il est 
question ci-dessus, de l'infusiou, de l'expression ot à 
ceux de Fenfleuragc ou macération avec les corps 
Dislillaleur-Liquoriste. 13 
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grdJBy un mucilage de gomme arabique à Tétai sira- 
peux. Mais il est inutile de nous étendre sur ces mo^ 
des d'extraction^ parce qu'il est rare que le liquoriste 
les opère lui-même, que généralement il trouve ïes 
essences toutes préparées dans le commerce^ et que 
nous indiquerons quelques-uns de ces procédés en 
passant en revue les diverses huiles essentielles. 

Les huiles essentielles diffèrent les unes des autres 
par leurs propriétés physiques. Beaucoup d'entre elles 
sont jaunes^ d'autres sont incolores, rouges ou brunesi^ 
quelques-unes vertes, et, en petit nombre, bleues. 
Suivant les différents genres, leur point d'ébullition 
est ordinairement de 457 à 160° C; leur vapeur rou-. 
git parfois le papier de tournesol, quoiqu'elles ne 
renferment pas d'ammoniaque. Quand on les distille 
seules, elles se décomposent en partie, et les pro- 
duits gazeux de la partie décomposée entraînent tou- 
jours un peu de l'essence. Mélangées à de la terre 
grasse sèche ou à du sable, et exposées à la chaleur 
de la distillation, elles se décomposent en grande pap- 
tie, ou bien, quand on les fait passer à travers un 
tube rouge de feu, elles donnent un gaz combustible 
et laissent un charbon poreux et brillant. La vapeur 
d'eau les entraine à la température de 100<» C. ; à l'air 
libre, elles brûlent avec une flamme brillante qui dé- 
pose beaucoup de suie. Le point de congélation varie 
beaucoup; quelques-unes ne se solidifient que (juand 
on los refroidit au-dessous de 0^; d'autres, à ce point; 
et d'autres sont concrètes à la température ordinaire 
de l'atmosphère. 

Exposées à l'air, les huiles volatiles changent de 
couleur, deviennent plus foncées, et absorbent peu à 
peu de l'oxygène. La lumière contribue beaucoup à 
cette action, pendant laquelle il y a dégagement d'un 
peu d'acide carbonique, mais moins que d'oxygène 
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absofbé et sans formation d'eau. Les huiles s'épais- 
sissent^ perdent de leur odeur et se transforment en 
une résine qui parfois est très-dure» 

Pour conserver les huiles essentielles, 11 faut les in- 
troduire dans des fioles ou ftaeons qu'on remplit jus* 
qu'an sommet^ qu'on ferme avec un boùdion de 
Terre rodé et qu'on place dans l'obscurité. 

Les huiles volatiles sont peu solubles dahs Teau^ 
mais cependant assee pour communiquer à ce liquide, 
par l'agitation, Todeur ou la saveur oajaeténstique 
qni les dlstin^e. 

Elles sont solubles dans ralcooU et d'autant plus 
que celui-ci est plus concentré. Quelqiies-ilnes cfui 
ne renferment pas d'oxygène, l'essence de citron, par 
exemple^ ne sont solubles qu'en très-petite quantité 
dans l'alcdol étendu, tandis que éelles de lavande, dé 
poivl*e, etc., s'y dissolvent en grande quantité. Ce 
sont ces combinaisons qui constituent oe qu'on ap- 
pelle les eaux odoriférantes, eaux de lavande, de 
Cologne, de jasmin, etc., (^ui se troublent quand on 
y ajoute de l'eau, qui s'empare de l'alcool et sépare 
1 essence. L'éther dissout toutes les huiles volatiles. 

Ces huiles se combinent avec certains acides végé- 
taux, tels que les acides acétique, oxalique, succini-» 
que^ camphorique, subérique et les acides gras. Elles 
se dissolvent aussi dans les acides gras, les résines et 
les graisses animales. 

Dans ces derniers temps, un chimiste habile, 
M. Millon, a indiqué, mais sans entrer dans des dé- 
tails, une méthode nouvelle pour extraire le prin- 
cipe odorant des plantes et des fleurs. Ce procédé ne 
repose ni sur la distillation, ni sur l'expression ou la 
macération, mais sur deux opérations fort simples : 
!• la dissolution, ^ l'évaporation. 

On dissout le principe odorant dîans le sulfure de 
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i5arbone ou dans réther, et on évapore la dîssolutîôti 
sur un feu doux. On obtient ainsi une substance bu- 
tyreuse qui ressemble à l'essence de rose d'Orient et 
qui reproduit dans toute sa pureté, sa suavité et son 
intensité, Todeur primitive de la ûeut* eu dé laplafilè. 

Ce produit est absolument inaltériable à ràir et se 
conserve des aimées entières dans des tubes ouverts, 
sans perdre de ses propriétés; mais ce mode de pré- 
paration des parfums nous paraît mieux adapté à la 
parfumerie qu*à l'art du liquoriste, et nous ignorons 
si l'on a fait cette dernière application ou comment 
on pourrait l'opérer. 

Une classification bien exacte des huiles volatiles 
ne pourra être entreprise que lorsqu'on aufa su-ffi- 
samment étudié leurs propriétés respectives. Gepeti* 
dant^ comme celle de Fourcrôy nous parétt eouduire 
à ce résultat^ nous allons Texposer. Ce e^miste lës^ a 
divisées en six genres : 

PREMIER GENRE. 

Dans ce genre, Fourcroy range toutes les huiles 
qu'on ne peut obtenir ni par la distillation avec l'eau, 
ni par expression , ni par l'action de l'alcool, mais 
bien par celle d'une huile douce ou fixe, comme 
celle de lis, de jasmin, de tubéreuse, etc. Nous allons 
donner deux exemples de la préparation de ces 
huiles. 

Huile de jasmin. 

Placez dans une cruche de grès sufilsante quantité 
de fleurs de jasmin, et versez-y de l'huile de pieds 
de bœuf en proportion assez grande pour qu'elles en 
soient recouvertes. Laissez macérer pendant quinze 
jours, en exposant ce vase, bien couvert, toujours au 
soleil; passez ensuiteet exprimez légèrement; remet- 
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tet rtniila dans la cruche avec la même quantité de 
fleurs, et quinze jours après passez de nouveau. Ën- 
finj en répétant une troisième fois cette opération, 
l'on obtient une huile que Ton 111 tre et qui est très- 
chargée de l*odeur du jasmin. 

On obtiendrait les mêmes résultats si, au lieu d'huile 
de pieds de bœuf, on employait du saindoux bien pur 
et non rance. 

HuUe de lis. 

Prenez trois parties en poids de bonne huile d'olive, 
ou mieux d*huile de pieds de bœuf, et une de fleurs 
de lis, dont on a séparé les étamines; mettez le tout 
en infusion dans un pot de terre vernissé neuf; au 
bout de quatre jours, exprimez à travers un linge : 
remettez ensuite l'huile dans le vase, avec de nouvel- 
les fleurs, et deux jours après, soumettez -les à la 
presse et filtrez l'huile obtenue qui est très-odorante. 
Pour la dépouiller de Teau de végétation qu'elle con* 
tient, on l'introduit dans un flacon que l'on bouche 
avec un bouchon de liège traversé dans tout le milieu 
par un tuyau de phime ; en reversant ce flacon, 
l'huile, comme plus légère, gagne lasurfàee^ et l'eau 
occupe la partie inférieure; on la soutire en dé« 
bouchant le petit canal fait avec le tuyau de plume 
précité. 

On peut préparer de cette manière les huiles de tu* 
béreuse, de jonquille, d'héliotrope, de hyacin&e, de 
muguet, de narcisse, d^e réséda ^ de giroflée, en un 
mot, des liliacées et de toutes les fleurs dont l'odeur 
est aussi douce que fugace. 

On peut préparer aussi ces huiles , comme on le 
pratiquait jadis, en faisant macérer ces fleurs avec des 
étoffes de laine imbibées d'huile d'olive ou de pieds 
de bœuf, jusqu'à ce qu'elles conimencent à perdre 
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leur tissu et leur couleur ; on en ajoute S)ioee8sive- 
ment de nouvelles jusqu'à ce que rhuile,dontlaiain6 
est imprégnée^ ait acquis une odeur assez forte ; on en 
extrait alors cette huile en soumettant la laine à la 
presse. 

URUXIÈME GENRE. 

Fourcroy comprend dans cette classification les hui- 
les aromatiques qu'on extrait des substances par simple 
expression. Quoique ce moyen soit applicable à plu- 
sieurs corps dont on peut extraire ainsi des huiles 
Y.oJaUles, ce n'est cependant que l'extraction dé celles 
qui existent dans les petites cellules des écorces de ci* 
trous, de cédrat, de bergamotte, d'orange et des fruits 
de la famille des hespéridées. 

Huile de bergamotte {Citrus limetta bergamotta), 

Risso. 

Huile de cédrat, Citrus medica cedra; — de citron, 
Citrus medica et Citrus limonum. R. ; — d'oraage, 
Citrus aurantium; — d'orangette, Citrus aurantium 
minimarum, et de limette, Citrus limetta. 

Par expression. Ce procédé, suivi en Italie, en Por- 
tugal et en Provence, consiste à râper l'épiderme de 
l'écorce blanche du zeste , afin de déchirer ainsi les 
vésictdes huileuses qui la recouvrent; on rainasse 
ensuite cette espace de pulpe, et on l'exprime entre 
des glaces inclinées. Ces huiles déposent, par le repos, 
un peu de parenchyme qu'elles avaient enlx aîné ; 
lorsqu'elles sont devenues claires, on les conserve 
dans un flacon bien bouché. 

Nous devons à Geoffroy un autre procédé pour 
l'extraction de ces huiles au moyen de l'alcool; il 
consiste à laisser macérer pendant quelques jours la 
partie extérieure des écorces dans ce menstrue^ et à 
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yen^ajout^ ensuite de nouvelles jusqu'à ce que l'ai- 
côôl soit très-chargé de cette huile. Alors, en ajoutant 
de l.eau à cette solutionnée liquide s'unit à Talcool et 
en sépare Tliuile. Schwetzen conseille d'employer 
réther sulfurique au lieu de Talcool. 

Enfin, il est encore un moyen plus avairtageux, 
c'est la séparation de ces huiles en distillant les.écor- 
ces qoi les contiennent. Ce procédé est préférable à 
cefei par e^çpression , attendu que les huiles obte- 
nues par ce dernier mode contiennent toujours du 
mucilage et de Thuile fixe; aussi sont-elles sujettes 
à s'altérer plus tôt. Nous allons présenter une de ces 
huilés préparées par expression et par distillation. 
Les autres huiles précitées peuvent être obtenues de 
la même manière. 

Huile de citron. 

N 

Cette huile, obtenue par expression, est jaune, très- 
odorante, devient bientôt épaisse, ne se dissout pas 
ea entier dans Talcool, graisse les étoffes et acquiert 
à k longue une odeur désagréable. 

Obtenue par la distillation, cette huile est fluide, 
d'une odeur, il est vrai , moi^s suave, mais elle est 
beaucoup plus soluble dans Talcool et se conserve 
plus longtemps. 

Ces diverses huiles se préparent en Provence et en 
Portugal ; celle d'orangette est connue dans le com- 
merce sous le nom d'huile de petit -grain, et celle 
d'orange sous celui d'essence de Portugal. On les fal- 
sifie avec Talcool. 

Pour reconnaître cette fraude, on a proposé de les 
agiter avec un peu d'eau qui reste laiteuse si l'huile 
contient de l'esprit-de-vin, tandis que dans le cas 
contraire, ellle devient claire. Vauquélin pense que 
cette épreuve n'est satisfaisante que lorsque les hui- 
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les ne contiennent qn'une certaine quantité d'alcool; 
que lorsqu'elle est moindre^ elles produisent avec 
Tedu le même effet que ceUes qui sont pures. 

Il est bon de faire observer que lorsqu'on se pro- 
pose d'extraire l'huile volatile de toute autre subs- 
tance que des écorces de» fruits^ il faut les réduire en 
poudre et les ramollir par la vapeur d'eau avant que 
de les exprimer. U est cependant préférable de recou- 
rir à la distillation^ attendu qu'on peut opérer plus en 
grand et que Ton obtient des produits plus purs. 

Huile essentielle de fleurs d'oranger. 

Cueillez les fleurs d'oranger par un temps sec et 
un peu avant leur entier épanouissement ; jetez-les 
dans Teau à mesure que vous les éplucherez; distil^ 
lez après vingt -quatre heures de macération dans 
cette même eau, et en rafraîchissant médiocrement le 
serpentin; terminez l'opération comme ci-dessus. 

Toutes les huiles essentielles de fleurs^ d'herbes 
odorantes, se préparent de la même manière. On 
cueille ces plantes au moment de la plus grande vi- 
gueur, par un temps sec et peu avant la grande ar- 
deur du soleil; on les monde de celles de leurs parties 
qui ont peu ou point d'odeur. 

TROISIÈME GEITRE. 

Les huiles qui appartiennent k ce genre sont ordi- 
nairement colorées en brun; elles sont, en général > 
plus pesantes que l'eau. 

Huile de cassia cinnamomum. 

On obtient Thuile de cassia en distillant Técorce du 
cassia avec sufQsante quantité d'eau. Baume a retiré 
de 6 kil. 250 de cette écorce uue eau très - odorante, 
changée depuis quelques gouttes jusqu'à -4 grammes. 
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d'une huile essentielle fluide^ d*uDe coulent blanche 
et d-une odeur très-agréable. Cet habile pharmacien 
a extrait d'un autre cassia dit ôo^ iO grammes d'une 
htiQe scEoblable^ pour 6 kil. 250 de cette écorce. 

Huile de cannelle. 

Cette huile est le produit de la distillation de Té- 
corce du Laurus cinnamomum qui vient de Ceylan. 

On prend de la cannelle de Ceylan^ ou mieux celle 
de la Chine ^ qui est regardée comme étant la plus 
riche en huile ; on la concasse et on la fait macérer 
pendant un jour dans environ dix fois son poids d'eau ; 
on y ajoute du sel marin^ et Ton distille lapidement ; 
on cesse l'opération lorsqu'on s'aperçoit que Teau qui 
passe Q*est plus laiteuse ; on sépare Thuiie de kpre* 
mière^eau^ qni^ étant plus légère que rhuile, la- sur- 
s^e^ el on la redistille jusqu'à quatre fois de suite 
sur la môme cannelle afin d'en extraire toute l'huile 
qu'elle contenait. On oonn^ît deux sortes d'huile de 
cannelle : 4** celle qui provient de la cannelle de Cey- 
lan est la plus rare et la plus estimée, elle coûte, ren- 
due à Paris, depuis 40 jusqu'à 50 francs les 31 gram- 
mes ; 2® celle de la Chine, dont le prix est de 8 à iO 
francs; son odeur est moins agréable. 

Huile de girofle. 

Cette huile est le produit des boutons secs ou clous 
du Caryophyllus aromaticus. Pour la préparer, on 
prend : 

Girofle bien aromatique concassé. 5,000 gram. 

Hydrochlorate de soude r 500 

Eau pure 40,000 

Laissez en macération pendant douze heures, et 
distillez ensuite jusqu'à ce que la liqueur passe claire 
dans le récipient, dont le col doit. être long* La li- 
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elle se lapprodie de ceOe de Tanss ; les meiHeurcs 
aont celles qui eoat les plus grosses, d'un Tert pàb et 
non jaua&lfe ni bmatoe, car alors ell^ sont vieilles 
et par conséquent altérées. 

On extrait du fenouil, par la distillation de ses se- 
mences au moyen de l'eau, une huile qui cristallise 
coomie celle d anis ; mais cette cristallisation ne com- 
mence qu'à un degré de froid de 5 — 0. 

Baume a retiré en mais 4760, de 2 kil. 937 de fe- 
nouil, 62 grammes d'huile; en juillet 1766, 36 kil. 
712 lui ont produit 918 grammes. 

Huile de menthe. 

On connaît plusieurs espèces de menthes. Linné a 
publié une monographie de cette plante dans ses 
AfnœnitaUs accuLenUcœ, Les principales espèces sont : 

L'aquatique, meulha aquatica. Lin. 

Le baume des jardins, merUha gentiUs^ L. 

La crépue, mentha crispa, L. 

La poivrée, menUia piperala, L. 

Le poulioty mentha ptUegium, L. 

Le sauvage, mentha sylvestris^ L. 

Le menthastre, fnentha rotundifolia, L. 

La verte, mentha viridis, L. 

La famille des menthes est douée d*une odeur plus 
ou moins forte et agréable, qu*elle doit à une huile 
essentielle qu'on en extrait par la distillation ; celles 
dont on la retire principalement sont la menthe cré- 
pue et la poivrée : la première a les fleurs verticil- 
lées, les étamines plus longues que la corolle, les 
feuilles ovales, pointues, dentées en scie, tandis que 
la poivrée a les fleurs capitales, les étamines plus 
courtes que la corolle, les feuilles très-vertes, ovales, 
pétiolées et dentées en scie. 

On prépare ces deux huiles en distillant ces plantes 
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AU moyen de Teau et redistillant Teau qui a passé à 
la distillatioa sur de nourelles plantes^ en suivant la 
méthode que nous indiquerons pour la distillation de 
celles du sixième genre. Nous nous bornerons à, faire 
observer ici que pour obtenir une plus grande quan- 
tité d'huile> on doit prendre la menthe au moment 
de sa florai^on^ la choisir très-vigoureuse et cultivée 
dans un sol bien exposé au midi ; on doit^ avant de 
k distiller, la dépouiller des tiges et la laisser en in- 
fusion dans Teau pendant un jour. L'huile de menthe a 
une couleur verdâtre^ elle a une odeur et une saveur 
très-fortes de menthe, elle est soluble dans Talcool et 
dans Teau. La première solution constitue l'esprit de 
menthe, et la seconde, l'eau de menthe dont on fait 
un si grand usage en médecine, comme cordial, ver- 
mifuge, etc. 

L'huile de menthes poivrée est d'une couleur jau- 
nâtre, elle a une odeur et une saveur de menthe 
poivrée excessivement forte ; elle irrite les yeux et se 
dissout dans l'alcool et dans r eau; elle constitue alors 
l'esprit et l'eau de menthe poivrée; outre son emploi 
en médecine comme cordial et vermifuge, elle sert à 
faire les pastilles de menthe. On la prépare de la ma- 
nière suivante ; 

On prend la menthe poivrée en fleurs, séparée de 
sa tige, et on la distille avec deux fois et demie son 
poids d'eau ; on pousse vivement à TébuUition, et 
lorsqu'on a obtenu une quantité d'eau égale à celle 
de la menthe, on extrait cette plante de la cucm-bite, 
on y met une égale quantité de nouvelle, et l'on y 
verse l'eau de menthe qui a passé à la distillation ; 
on continue ainsi tant qu'il y a de la menthe à. dis- 
tiller; on. reçoit leproduit dans un récipient florentin, 
tel que nous l'indiquerons bientôt, et l'on sépare 
Thuile de l'eau. 

JOistiUateur-LiquorUte* 14 
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Huile de rose. 

C'est en Turquie et en Perse qu'on prépare ITiuile 
de rose avec k rose pàle^ qui doit^ dans ces contrées^ 
être beaucoup plus odorante que dans les nôtres, et 
la rose muscade, qui a une odeur bien plus forte et 
de laquelle participe davantage l'huile de rose du 
commerce. 

On obtient cette huile en redistiilant plusieurs fois 
la même eau sur des pétales do roses [rosa centifolia 
et semper virens) et du sel marin. On prend, par 
exemple : 

Pétales de roses récentes. ...... 25 kilog. 

Eau commune 10 litres. 

Sel commun 500 gram. 

et on distille jusqu'à ce qu'il ne passe plus d'huile 
volatile. 

L'huile ainsi obtenue offre une masse cristalline, 
formée d'un grand nombre de lames aiguillées, bril- 
lantes, qui, par le seul effet de la chaleur de la main, 
se fondent dans les parties liquides, où elles sont 
comme suspendues. Dans cet état, elle est transpa- 
rente et a une teinte d'un blanc verdâtre ; quand elle 
est pure, son odeur est très-forte ; lorsqu'elle est af- 
faiblie par d'autres huiles, elle est très-suave. Cette 
huile est soluble dans l'eau, elle lui communique sou 
odeur et constitue ainsi l'eau de rose triple, double 
ou simple, suivant la quantité d'huile dont Teau est 
chargée. Elle se dissout en entier dans l'alcool bouil- 
lant ; à fr(«icl, ce menstrue la sépare en deux parties, 
l'une qui est liquide et, soluble dans l'esprit-de-vin, 
l'autre qui ne s'y dissout point et offre des lames bril- 
lantes. Ces deux huiles sont odorantes, d'après M. Gni- 
bourt. Depuis quelques années, le prix de cette huile, 
qui était exorbitant, a beaucoup diminué. 
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CINQUIÈME GENRE. 

Dans ce genre, Fourcroy place les huiles qu'on ob- 
tient à l'état concret ; il ne comprend que Thuile de 
iQuscade. 

Huile de mmcade^ 

On extrait cette huile des noix de muscades, qui 
sont le fruit du myristica moschata. Lin., myristica 
aromatica. Lin. Le muscadier est un arbre assez beau 
des îles Moluques, qui lut apporté en 1770 dans les 
îles de Bourbon et de France. On connaît dans le com- 
merce deux espèces de muscades, dit M. Guibourt, 
qui sont également distinguées aux îles Moluques, 
où Ton eï) compte, en outre, plusieurs variétés de 
chacune. 

La première est la muscade mâle ou muscade sau- 
vage; on lui donne le premier nom, parce qu'elle est 
plus grosse que l'autre, et le second, parce qu'elle 
croît loin des lieux où on cultive la meilleure. Elle 
est d'une forme elliptique, d'une longueur de Ai à 
U millimètres, plus légère et moins aromatique, et 
facilement attaquée par les vers : elle est produite 
par le myristica tomentosa de Thunberg. 

Dans le deuxième est la muscade femelle ou mus- 
cade cultivée, qui est produite par le myristica mos- 
chata; elle est comme une petite noix ridée et sillon- 
née en tous sens, d'un gris cendré dans les sillons, 
qui prend une teinte rougeâtre sur les parties sail- 
lantes; son aspect est donc d'un gris veiné de rouge; 
elle est dure et cédant difBcilement au couteau, d'une 
odeur aromatique très-agréable et forte, d'une sa- 
veur huileuse, acre et chaude; on doit la choisir bien 
pesante et non piquée des vers. 

Cette huile se trouve dans le commerce en pains 
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carrés, longs, solides> d'une odeur de muscade bien 
caractérisée, et d'une couleur jaune marbrée. 

Pour préparer cette huile, dn pile les noix musca- 
des dans un mortier de fer ohauifé, jusqu'à ce qu'el- 
les soient réduites en une pâte qu^on place dans une 
toile de coutil entre deux plaques de fer chaudes^ 
qu'on soumet à l'action d'une bonne presse ; Thuile 
qui en découle se fige par le refroidissement. Cette 
huile est un composé d'une huile douce et d'une huile 
volatile qui est fluide, et qui se volatilise par la dis- 
tillation avec l'eau ; elle est très-aromatique : l'autre 
huile est épaisse et conserve un peu d'odeur qu'elle 
doit sans doute à un peu d'huile volatile qu'elle re- 
tient. L'huile de laquelle on a séparé une partie de 
celle qui est fluide, est amenée à la consistance cM'dî- 
naire, en la fondant avec le saindoux : cette fraude 
est facile à reconnaître, attendu que l'huile ainsi fai« 
sifiée est moins odorante. 

SnClÈUB GENRE. 

Foùrcroy donne aux huiles volatiles qu'il groupe 
dans ce genre le nom de camphrées, parce qu'elles 
tiennent naturellement du camphre en dissolution ; 
telles sont les huiles de : 

Aunée^i Pulsatile, 

Matricaire, Sauge, 

Marjolaine, Valériane, 

Lavande, Zédoaire, etc. 

Romarin. 

Huile de marjolaine. 

La marjolaine, origanum majorana, Lin., etc., est 
originaire de Barbarie; elle est cultivée dans nos jar- 
dins, et croit naturellement dans quelques parties du 
midi de la France, «on loin des habitations. 
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Cette plante est vivace^ elle a une odeur forte et. 
agréable; ses feuilles sont petites^ blanchâtre?» de 
forme ovoïde et un peu cotonneuses ; ses fleurs sont 
blanches. Elle donne par la distillation une huile 
dont Todeur^ plus forte^ il est yrai^ est la môme que 
celle des feuilles et des fleurs. D'après Proust^ son 
kuile contient un dixième de son poids de Camphre. 

Soixante-treize kilogrammes de cette plante^ fraî- 
che et en fleurs^ ont donné à Baume 459 grammes 
d*huile. 

Quarante-neuf kilogrammes de la même ne lui en 
ont produit que lâ2 grammes. 

Soixante-seize kilogrammes de la môme^ toujours 
en fleurs et récente^ n'en ont donné que lia gram- 
mes. 

Il est aisé de voir que les proportions d'huile vola- 
tile sont très-variables dans cette plante qui, lors- 
qu'elle est sèche, en produit encore bien moins. 

Huile de lavande» 

La grande lavande ou Taspic, et la lavande des 
jardins, ou officinale, avaient été confondues et dési- 
gnées par le nom de lavandula spica. De Gandolle a 
conservé ce nom à la première et réservé celui de 
lavandula vera à la seconde, que l'on cultive dans 
les jardins, et qui ne diffère de l'autre que par ses 
feuilles moins blanchâtres et plus étroites; le calice 
offre un duvet blanc, et ses bractéus sont presque 
cordiformes. La grande lavande croit naturellement 
dans le midi de la France, et particulièrement dans 
la Provence, le Languedoc et le Roussillon, où elle est 
connue sous le nom d'aspic ; elle est forméo par une 
souche ligneuse, qui se divise en plusieurs rameaux ; 
ses feuilles sont linéaires , s'élargissent vers le som- 
met, à bords roulés en-dessous, d'une couleur blan- 
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châtre, d'une odêtif trôs-fôrté ; ïes tiges florales sqnt 
longues, grêles, dépourvues presque entiâreatént idd 
feuilles, et terntioées pa* un épi long, à vertîcilles^ 
interrooEipueB) ete. Oa retire, par la distillattoû des^ 
fleurs de «ette plante, une huile citrîne, plus légère 
que VeAo,- d'une densitié égale à 0,898 à 20<^G.yetpar 
la reetificutiOD^ à 0,877. Cette huii(B, prorenèoit de la. 
lavande âe'Murcie,a donné à Proust j4isqu'â 0,& de 
camphre ; il y a tout lieu de croire que celle qui 
croît dans le Roussillon et Tarrondissement de Nar- 
honne, particutièrement dans lefs Corbières et le$ 
montagnes de la Clape, en donneront presque au- 
tant. Cette huile Jouit d'une propriété remarquable, 
c'est de dissoudre une grande quantité d*aeide aseéti- 
que concentré. Vauquelin, auqruel on doit cette oh* 
servation, s'est aperçu que cette propriété dissolvante 
augmente avec ta concentration de Taeide, et que la 
portion de Taoide non dissoute était plus faible que 
celle qui était unie à l'huile. Si Ton verse de l'eau 
dans cette dissolution, elle se trouble, et cette liqueur 
finit par lui enlever racide. Thénard peniie que des 
effets analogues auraient lieu probablement aveo 
d'autres essences et d*autr6s acides. 

Baume, qui s'est beaucoup occupé de l'extraction 
des huiles volatiles des plantes, a obtenu, de TkiL^éS 
de lavande, 168 gram. d'huile essentielle; 45kil,M2 
lui ont procuré 214 grammes, et 39kil.l60, 765 gram- 
mes. 11 parait que les queues n'en contiennent pres- 
que pas. 

Cette huile de lavande ne doit donc pas être con- 
fondue avec celle d'aspic que l'on trouve dans le 
commerce, laquelle n'est ordinairement, dans le midi 
de la France, qii*une infusion de ces fleurs dans i'eau- 
de-vie à âS degrés; 11 est facile de s*en convaincre en 
y ajoutant de l'eau, qui en trouble la transparence. 
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et s'unit ensuite k Talcool, tandis qu'il vient nager 
des stries d'huile à la surface. Le cosmétique, connu 
dans la parfumerie sous le nom d'eau de lavande, est 
une solution de cette huile dans Tâlcool^avec un peu 
de storax en larmes, etc. Quand on veut s'en servir, 
on en verse quelques gouttes dans l'eau, qui blanchit 
de suite, et contracte l'odeur et la saveur acres et 
piquantes de la lavande : ce blanchiment est dû à. 
l'huile qu'abandonne l'alcool pour s'unir à l'eau, la- 
quelle, restant suspendue dans le liquide, en trouble 
la transparence. 

Huile de romarin» 

Le romarin, romarinus officinaliSy est un petit ar- 
brisseau qui croit naturellement dans plusieurs par- 
ties de la France, et notamment aux environs de Nar^ 
bonne, sur les montagnes de la Glape et des Gorbiè- 
res ; il est si commun dans ces localités> qu'il sert au 
chauffage des fours. Les feuilles du romarin sont 
étroites, rudes, vertes à la surface supérieure et blan- 
châtres à l'inférieure ; ses fleurs sont blanches et la- 
biées; elles ont, ainsi que les feuilles, une odeur aro- 
matique agréable et forte. On en retire par la distil- 
lation, une huile incolore plus légère que Teau, d'une 
densité égale à 0,9109. Si on la distille, et qu'on ne 
prenne que la moitié du produit^ son poids spécifi- 
que est alors réduit à 0,8886. D'après les expériences 
de Proust, cette huile contient un seizième de son 
poids de camphre; ilkil.748 de feuilles de romarin 
récentes, ont donné à Baume 31 grammes d'huile. 

Huile de sauge. 

On eonnait^lus de cinquante espèces de sauges, et 
quoique toutes contiennent de l'huile volatile, ce 
n'est cependant que de l'officinale, salvia officinalis, 
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Lin., qu'on l'extrait ; cette espèce offre trois variétés 
bien distinctes : 

1 . La grande sange : tiges rameuses, ligneuses, ve- 
lues, feuilles oblongues, épaisses, blanKïhâtres et co- 
tonneuses ; odeur et saveur aromatiques assez fortes* 

2. La petite sauge ou sauge de Provence ; feuilles 
plus petites, moins larges et plus blanches : elle est 
plus aromatique et plus estimée que la précédente. 

3. Sauge ^e Catalogne : elle no diffère d,^ la pré- 
cédente que par ses feuilles qui sont plus petites en- 
core; à cela près elle a les mêmes propriétés. 

Ces sauges, distillées avec Teau, donnent une huile 
légèrement citrine, d'une odeur forte et agréable, 
qui contient beaucoup de camphre. 

Baume, qui s*est occupé de l'extraction de cette 
huile, a obtenu de 22 kil. 516 de grande sauge ea 
âjdurs, 76 grammes d'huile; plus tard, 82 kil. 236 ne 
lui ont produit que 72 grammes. Il attribue cette 
énorme différence à ce que le printemps fut très- plu- 
vieux jusqu'au moment même où il fit cette distilla- 
tion. 

Les racines de valériane et de xédoaire contiennent 
aussi une huile qui tient du camphre en distillation. 
Nous sommes portés à croire que celles de 

Origan, origanum vulgarCf Lin., 
Thym, thymus vulgariSy Lin., 
Serpolet, thymus serpillumy Lin., 

en contiennent également; quant à celles du thym, 
les expériences de Newman le démontrent. 

Distillation des huiles volatiles extraites des 

plantes, 

La distillation des huiles volatiles mérite de fixer 
maintenant l'attention du distillateur-liquoriste. L'ex- 
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pétiéhce a <îémo&ti^ q\ie toutes le!» paKiesdéà plantes 
n'en donnent point également, et qu'elles sont d'au- 
tant plus riches en huile volatile, que la saison a été 
moins pluvieuse, qu'elles croissent dans les pays plus 
ehàuds, et qu'elles se rapprochent le plus de la flo- 
raison : c'est même lorsqu'elles sont en cet état, 
qu'elles sont plus riches en htille volatile par la dis* 
tillation ; les feuilles, les fleurs, les racines ou les se- 
ntences qui en contieUnent> en produisent davantage 
étant fraîches que sèches ; 11 paraît qu'une partie de 
l'huile volatile se perd par k^esdlccaiion. Il est digne 
de rema^uê que l'exteclioû dés hUileS' volaitlies de^ 
vient plus aisée si l'on l'ait' macéter pendant un jour 
dans Teau, les feuille», les semences ou les racines 
dont on veut les extraire, et en faisant servir cette 
eau à la distillation ; lorsqu'on vaut opéî?ôr sur des 
plantes dont leâ tiges sont inodôïes ou peu odorantes, 
comme celles de menthe, de sauge, d'oranger, de ro- 
marin, d'origan, dé serpolet, dé mille-fleurs, etc.^ on 
en détaché les feuilles et les sommités qu'on met en 
macération pendant un jour dans la cucurhite d'un 
alambic. 

Si ce sont des bois, des écorcés, deâ racines, etc., 
que l'on pénètre difflcilemetit, on doit les diviser le 
plus qu'on peut, au moyen de la râpe, du pilon, etc., 
afin de faciliter Textraotion de i'huiiè j enfin, pour 
certaines fleurs et quelques semences, comme les 
fleurs d'oranger, les semences d'anis, d'angélique, 
otc, nous conseillons de les placer dans une espèce 
de panier en osier. Voici maintenant les ï*ôgles que 
nous croyons qu'on doit suivre pour obtenir les meil- 
leurs résultats : 

1. Opérez sur de grandes masses^ afin de retirer 
plus de produit et de l'avoir de meilleure qualité ; 

2. Distillez rapidement ; 
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3. Divisez les substances afin de faciliter la sortie 
de rhuile qu'elles renferment; 

4. N'employez qu'une quantité d'eau suffisante 
pour empêcher la plante de brûler ; 

5. Pour les substances exotiques, dont l'huile est 
plus pesante que Teau, saturez celle de la cucurbite 
de sel marin qui, augmentant sa densité, l'oblige de 
prendre, par son ébuUilion, une plus haute tempé- 
rature : Teau ordinaire bout à 100 degrés, et l'eau 
salée à 104 degrés; 

6. Pour les substances indigènes, cohobez à plu- 
sieurs reprises la premiè're eau distillée sur une quan- 
tité nouvelle de substances ; 

7. Employez, pour commencer la distillation, de 
Teau déjà distillée sur la même subçtance, etpau? con- 
séquent saturée de son huile essentielle ; 

8. Se servir du récipient fiorentin pour les huiles 
qui surnagent Teau ; 

9. Pour les huiles naturellement fluides, rafraîchir 
souvent l'eau du serpentin ; mais la tenir à 30 ou 40 
degrés pour les huiles qui se concrètent facileoient, 
comme celles d'anis, de roses, etc. En général, pour 
la distillation des huiles volatiles, il est préférable de 
se servir d'alambics à conduit court et à chapiteau 
garni d*un réfrigérant; on peut ei} graduer la tempé- 
rature à volonté, et il est bien plus facile de purger 
un conduit droit qu'un conduit contourné, de l'huile 
qui y adhère et qui communique son odeur. 

On doit procéder à la distillation des plantes, fleurs, 
feuilles, racines, bois, écorces ou semences aromati- 
ques, d'après les règles ; il est aisé de voir que l'huile 
volatile s'élève avec Teau en vapeurs, et passe avec 
elle à la distillation. Si la quantité de ce liquide est 
trop forte, relativement à celle de ces substances, il 
en résulte que l'huile volatile reste en dissolution 
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dans l'eau ; il en est de même si elles sont peu char- 
gées de principes huileux. Dans tous les cas, on 
redistille constamment cette eau -sur de nouvelles 
Fubstancos; dès lors, se trouvant déjà saturées d'huile, 
les nouvelles portions qu'elle leur enlève viennent 
nager à sa surface, ou tombent au fond, suivant que 
la densité de ces huiles est plus faible ou plus forte 
c[iie celle de Teau; le liquide qui passe à la distilla- 
tion a un aspect louche ; il se clarifie en partie, et 
une portion de Thuile s'en sépare; et si elle est plus 
légère que l'eau, elle coule par le bec du récipient 
florentin ; dans le cas contraire, c'est l'eau qui s'é- 
coule par cette issue; tandis que l'huile reste au fond 
du vase. M. Amblard a présenté à la Société de phar- 
macie le plan d'un appareil propre à être substitué 
au récipient florentin, ce qui donna aussitôt l'idée à 
M. Chevalier d'apporter au récipient florentin ordi- 
naire une modification qui le rendit propre à recueil- 
lir les plus petites portions d'huile volatile plus légère 
que l'eau; elle consiste en un tube effilé dont la 
partie inférieure va plonger au* fond de ce récipient : 
ce tabe doit être un peu plus haut que le vase, et 
entrer parfaitement dans l'ouverture supérieure ; l'ex- 
trémité inférieure doit être tirée à la lampe, de telle 
sorte qa'elle soit e» rapport avec le filet d'eau qui 
coule de l'alambic, et la supérieure doit être renfor- 
cée à la lampe, afin de pouvoir y placer un bouchon 
de liège. 

Quand on distille, on adapte ce tube au récipient 
florentin, et l'eau, qui est condensée par la distil- 
lation, passe dans ce tube ; quand l'opération est fi- 
ïiie, on bouche le tube avec un bouchon de Kège, oh 
le soit du récipient, et, en le débouchant, on laisse 
couler l'eau qui surnage l'huile ; on le bouche de nou- 
veau pour porter cette huile dans un vase approprié. 



168 plSTILLATIOK DÈS fitlILCS YQUTILSS* 

C'est par ees mêmes moyens qu*on extmt l'huila 
volatile des semences d^anîs^ de fenouil^ de mou- 
tarde, de genièvre, de coriandre, d'angélique, etc.; 
des fteurs et sommités fleuries de lavande, de J^oma- 
rin, d'oï'anger, de roses, de thym, d'origane, etc.; des 
feuilles d'absinthe, d'hysope, de marjolaine, de ma- 
tricaire, de menthe, de myrlhe, de persil, de rue, de 
Sabine, de sauge, de tanésie, etc.; de la racine à'enu^ 
la campana, desboi^ de sassafras, de Técor ce de can- 
nelle, etc. 

ïl est bon de faire observer que les plantes ne don- 
Bent pas annuellement les mêmes quantités d'huile, 
et que ce^ quantités sont relatives aux saisons plus ou 
moins pluvieuses et plus ou moins chaudes, au dé- 
rangement de ces mêmes saisons, à la maturité des 
plantes, à la nature du sol, à son exposition, etc. Dans 
le chapitre suivant, en traitant des eaux distillées, 
nous aurons soin de parler d'un nouveau mode de 
distillation qui parait offrir, plusieurs avantages sur 
l'ancien. Au reste, la distillation de ces eaux ne dif- 
fère en rien de celle tles huiles ; il n'y a d'autre dif- 
férence que pour ces dernières; on opère le plus sou- 
vent sur une grande mas^e de substances végétales, 
ou bien en redistillant les produits obtenus sur de 
nouvelles matières à distiller. ^ 

M. Gh. Tichborne conseille, pour extraire les essen- 
ces des diverses parties des plantes qui les renferment, 
de faire usage de la glycérine qui n'a pas besoin d'ê- 
tre chimiquement pure, mais seulement inodore et 
d'un poids spécifique de 1,2^ à 15^ G. On mélange, 
par exemple, cette glycérine à plusieurs reprises avec 
les fleurs des plantes, afln de saturer l'essence que 
celles-ci renferment, et pour laquelle cette glycérine 
paraît avoir une affinité toute particulière ; on étend 
avec de l'eau, et on agite avec une petite quantité de 
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chloroforme. Après Id repos et le départ^ le chloro- 
forme se dépose au fond, entraînant' aveo lui toute 
Tessenoe ; oa le fait alors évaporer ou distillera basse 
température. Le résidu est dissous dans Taicool qui 
fournit un extriût alcoolique des fleurs employées. La 
glycérine peut .servir de nouveau en l'étendant avec 
de l'eau^ filtrant au charbon et évaporant jusqu'à la 
densité requise. 

Rendement quantitatif en essence des ^plantes, bois 
et écorces aromatiques. 

11 y a un très-grand intérêt dans l'industrie du dis- 
tillatéur-liquoriste de connaître non seulement les 
propriétés physique et chimique des matières premiè- 
res, mais aussi les rapports de leurs principes domi- 
nants. Une analyse enteepïise à cet effet, avec quel- 
que précision qu'elle soit exécutée, ne peut guère con- 
duire à une moyenne sur laquelle on puisse compter, 
et il n'y a qu*une fabrication en grand poursuivie 
avec soin pendant plusieurs années, qui puisse four- 
nir à cet égard des données certaines. Ainsi, on a in- 
diqué comme rendement quantitatif en essence des 
plantes aromatiques, des rapports tellement variés, 
qu'il n'y a qu'un grand nombre d'expériences, unies 
à l'observation des hommes compétents en ces matiè- 
res, qui puissent fournir des résultats utiles. 

L'â^e des substances exerce une grande influence 
sur leur richesse en essence, et c'est en générai à cette 
circonstance qu'on peut attribuer les différences 
énormes que, par exemple, a fourni la distillation du 
cubèbe, etc. Le temps qui a régné au moment de la 
récolte, mérite aussi d'être pris en considération; 
dans les étés secs et chauds, les parties des plantes 
qu'on recueille renferment plus d'essences que lors- 
qu'elles ont été récoltées dans des années froides et 
DistiUatmr^Liquoriste, 15 
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âeuses; sans compter que la nature dû tel^ram est 
r chaque espèce de plantes^ et dans la formation 
;es produits éthérés, un facteur dont Tinfluence 
)eut être mise en doute. 

1 nature, dti reste, ne peut être seule accusée de 
différences; une industrie mal dirigée y joue on 
peut-être plus important encore. Dans les années 
irieures, ou de 4844 àl835,M. H. Zeise, d'Altona, 
. souvent Toccasion de distiller de la cannelle de 
lan, mais il a été obligé, depuis quelque temps, 
andonner cette distillation, parce que les écorces 
I aient si peu d'essence qu'on ne pouvait plus eh- 
rendre ce genre d'extraction sans perte pécuniaire, 
ippose qu'aujourd'hui ces écorces doivent, sur le 
même de production, être soumises à une distil- 
»n (opération qui doit s'exécuter à la vapeur, dans 
telle les matières ne sont pas traitées par Teau, 
5 pénétrées par delà vapeur à une faible pression), 
ement il serait impossible d'expliquer les faibles 
iements qu'on obtient actuellement. L'essence de 
leile (Oleum cinnamoni acuti) qu'on trouve au- 
d'hui dans le commerce, est un produit d'impqr- 
►n qu'on livre à bas prix et qu'on ne prépare pas 
Europe. 

essence de cardaunome est vendue dans le corn- 
ce à raison de 18 à 20 francs les 100 granune?, 
lis qull a toujours été impossible, dit M. Zeise, 
1 produire à moins de 36 à 38 francs. On ne peut 
toutefois, dire que cette première essence ne soit 
naturelle et authentique, mais elle doit aussi avoir 
[ïréparée sur le lieu de production, et il est extrè- 
lent douteux qu'elle ait été fabriquée en Europe. 
peut dire la même chose de l'essence de bois de 
ifras, qui coûte dans le commerce 10 francs le 
^ramme^ tandis que le bois râpé se vend en Eu^ 
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rope^ 32 francs les iOO kilogrammes^ et que de a 
dOO kilogrammes^ on ne peut extraire que kil. 7^ 
d'essence. Cette essence de sassafras du commerce et 
probablement importée de l'Amérique du Nord. 

M. Zeise a aussi fait connaître les résultats des di 
verses distillations qu'il a eu l'occasion d'opérer, e 
comme ce travail a toujours été fait en grand, il cro; 
que ces résultats méritent une entière confiance. 



DÉSIGNATION 



DES PLANTES AROMATIQUES. 



Absinthe, herbe récente {Absinihium 

officinale) 

Piment de la Jamaïqae, graine 

(Myrius pimenta) 

Amandes amères (Ami/igidalus corn- 

munis) 

Anis, semence {PimpineUa anisum), 
Aois étoile, semence (/(jtctiim ani- 

satum) 

Cardamome mineure {Alpina car- 

damomum) 

Carvi, semence {Carum carvi), . . . 

Caryophyllie de Bourbon 

Carvophyllie de Zanzibar {Caryo- 

phyllus aromaticus) 

Cascarille, écorce {Croton elateria). 
Camomille romaine, fleurs sèches 

{Anihemis nobilis) 

Camomille commune, fleurs sèches 

(Matricaria chamomiUa) 

Bois de cèdre citron (Pmtur cedrus), 
GanneUe de Ceylan {laurus dnna-' 

motnum) 

Cannelle de Java {Laur\ks dnnamo- 

mum) 



QUANTITÉS 

d^ssences extraites 

de 100 kilbg. 
de matières premières 



ka. 



kil. 



0.1250 » 

2.6230 à 3.0000 

0.7500 à 0.8750 

2.0000 » 

4.3135 à 4.9375 

2.1875 » 

3.5625 à 4.5000 

18.0000 » 

16.0000 à 16.0312 

0.6250 à 0.8750 



0.4062 



» 



0.0625 à 0.2109 
1.1875 à 2.1250 

0.4375 à 1.7187 

0.2187 » 
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SOPHISTICATION 



DÉSIGNATION 

! 

DES PLAKTES AROMATiaVES. 



OVANTItÉS 

d*e<seBces e;il|raite8 

delOOkilog. , 
de matières premières 



Bauiiie de Gopahu {Copaifera offici- 

nalis) 

Gnbèbe (Piper 011606a) 

Cyprès, Dois {Cupressus thyaides). , 
Fenouil, semence {Fenicuïum iiul^ 

gare) . , 

Genièvre, baies {Juniperus commu^ 

nis) ' 

Laurier, baies {Laurus nobilis), . . 

Macis {Myristka moschata) 

Menthe 'poivrée, herbe sèche {Meth 

tha piperata), 

Noix muscade {Myristica fnoschata). 
Amandes amères {Amygdalus per- 

sica) 

Poivre de Batavia^ baies {Piper m- 

grum) 

Poivre de Singapore, baies (Piper 

tUgrum) 

Sabine sèche {Juniperus sabina), . . 
Santal blanc, bois {SdntalumaUiuttK). 
Sassafras, bois (Laurus sassafras)^ . 
Moutarde de Hollande {Sifuipis ni- 

gra) . . . 

Moutarde dltalie {Smapis nigra), . 
Gingembre du Bengale, racine {Zin- 

»1 



kU. 



ka. 



ziber of/lcinarum) 



S8.0000 A 67.0000 
0.4062 à 0.7813 
a,37S0 » 

0.2187 à 0.2343 



0.7500 à 0.8750 

0.7187 à 0.8129 II 

7.0000 » 

0.7187 » 

3.6875 » 

0.8750 à l.OOÛO 

2.4375 x> 

2.3125 » 

2.7500 » 

1.2500 à 2.7500 

0.7500 » 

0.4375 à 0.6875 

0.4375 à 0.6250 

1.1250 » 



Sophistication des huiles volatiles. 

Le peu d'huile volatile qu'on retire de certains vé- 
étaux, et par conséquent leur prix élevé, sont cause 
ue la cupidité a cherché plusieurs moyens de les 
ophistiquer ; ces moyens sont au nombre de quatre : 
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PaF les huiles fixes ou grasses; 

Par l'alcool ; 

Par la même huile volatile ancienne et peu odo- 
rante; 

Par Tessence de térébenthine rectifiée. 

Voici les moyens propres à s'assurer de ces frau- 
des : 

1» On reconnaîtra la présence d'une hujle fixe dans 
une huile volatile en enduisant un papier et le faisant 
chauffer; si le papier reste taché^ c'est une preuve 
qu'il y a de l'huile fixe unie à cette huile; on peut 
alors en déterminer la quantité par la distillation. 

Dû reste^une huUe volatile est d'autant moins fluide 
qu'elle contient une plus forte proportion d'huile 
grasse^ et en agitant fortement, on voit des bulles 
d'air se réunir à la surface du liquide. 

Si on distille Tessence allongée d'huile grasse, la 
première passe à la distillation, et l'huile grasse 
reste. 

L'alcool qu'on verse en quantité 7 à 8 fois plus 
considérable sur une huile volatile contenue dans un 
tube, dissout l'essence et laisse intacte Thuile grasse; 

^ Si l'huile . est mélangée avec l'alcool , elle est 
moins odorante, plus fluide; Feau avec laquelle on 
l'agite devient laiteuse et en dissout une plus grande 
quantité que lorsqu'elle ne contient pas d'alcool; il 
est cependant bien difficile d'en séparer ce menstrue 
quand il existe en très-petite quantité. 

Voici encore un moyen de déterminer la quantité 
d'alcool contenu dans une essence. On verse de l'eau 
dans un tube gradué et l'essence par-dessus, de ma- 
niera que le tube pré&ente un vide dans le haut. On 
agite à plusieurs reprises. Si le volume de l'eau a 
augmenté^ l'essence contient de Talcool et son volume 
a diminué ; 
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39 Avec la même huile ariciônné et "peu odorante, 
ou des huiles communes, cette sophistîfîcatiotfeiâge, 
pour être reconnue, un odorat très-exeroéj 

4-*» Avec l'essence de térébenthine Tectifîée , Il suf- 
fit, pour recodnâ^îtthe ce mélîtng^, de ff^ftep un ^u 
de cette^ huile entre les mains ; Todeùr pa]<6euli$té à 
cette essence ne tarde pas à se développer. 

Ou a remarqué qu'en imbibant un linge ou lïu pa- 
pier avec les sortes d'httile«'mélangées,i'htiile îa pîos 
fine s'évapore la première, et celle dont FodeuT est 
la plus pénétrante ne s'évapore qu'en dernier lieu. 

On falsifié aussi les essences avec les*ré*sines et le 
baume de copahu dissous dans ces essences ; mais en 
faisant évaporer, celles-ci laissent un résidu qui ac- 
cuse la fraude. 

Une falsification qu'on n'observe qu© trop fréqueicû- 
ment aujourd'hui, surtout pour les essences d'aman- 
des amères et de cassie, est celle qu'on pratique en les 
allongeant parfois, surtout la dernière essence, jusqu'a- 
vec âO 0/0 de chloroforme. Mais la fraude est facile 
à découvrir par le moyen suivant, dû à M. H. Hager. 

On verse dans un verre à expérience 45 gouttes de 
l'essence qu'on veut essayer, et suivant son degré de 
solubilité, 45 à 90 gouttes d'alcool et 30 à 40 gouttes 
d'acide sulfurique étendu, on agite et on ajoute 
quelques rognures de feuilles de zinc (20 à 30 gram* 
mes). On chauffe alors jusqu'à ce qu'il se manifeste 
un vif dégagement de gaz hydrogène, on retire du 
feu, puis on fait chauffer de nouveau. Au bout de 25 
minutes, on mélange la liqueur avec le double de son 
volume d'eau distillée froide, on filtre à travers un 
filtre humide, on aiguise la liqueur filtrée avec l'a- 
cide azotique, et enfin, on décompose par une solu- 
tion d'azotate d'argent; un précipité de chlorure d'ar- 
gent trahit la présence du chloroforme dans Tessence. 
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Siucle précipité humide, quaud il s'agit d'essence 
d'amandes amères, on verse environ 40 gouttes d'a- 
cide sulfurique concentré et âO à 25 gouttes d'eau 
distillée, et-le tout e$t< bouilli pendant quelques secon- 
des. Tout le cyanure d'argent se dissout, mais non pas 
le chlorure de ce métsd. Il est bon de faire remarquer 
que la précipitation de Tazotate d'argent ne doit s'o- 
pérer qu'au sein de solutions étendues, parce que le 
sulfate d'argent est peu soluble (1 sur 200). 

La sophistication des essences est toujours pratiquée 
très-largement, malgré qu'on ait proposé de nom- 
breux moyens pour découvrir la fraude, qui tous 
échouent en partie,en ce qu'ils constatent bien le fait 
"de la falsificatipn, mais n'en indiquent pas l'étendue. 
En mettant à profit la propriété que possèdent la plu- 
part des huiles essentielles de tourner le plan de po- 
larisation d'un rayon de lumière, M. H. S.. Evans a dis- 
posé un polariscope au moyen duquel on peut mesurer 
exactement l'étendue du pouvoir rotatoire. L'applica- 
tion de ce mode d'épreuve est simple, l'appareil facile 
à construire à peu de frais pour quiconque possède 
un microscope pourvu d'un prisme polarisant. Après 
avoir déterminé l'étendue de la rotation en degrés 
que possèdent les échantillons les plus authentiques 
et les plus accrédités d'essences pures, et aussi celle 
de toutes les substances qui servent à le frauder, ce 
n'est plus qu'une simple question de calcul de déter- 
miner l'étendue de cette fraude, car il est démontré 
par expérience que le degré de rotation observé, est 
k moyenne des forces de rotation de chacun des 
éléments. 

La classification que nous avons présentée est loin 
d'embrasser toutes les essences , elle est incomplète 
ainsi que toutes celles proposées , et nous sommes 
obligés de la compléter ici, relativement à des ma- 
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tières dout la découverte est assez récente et qui joueat 
un Pule assez important dans l'art du liquoriste et 
dans celui du .parfuioeur; Nous parierons d-abord de 
Vessence de mirbane. 

ESSENCES DE FRUITS. 

Nitrohenùne ou essence de mirbane. 

• 

La nUrobenzine,nitroben7,oley essence de mirbane, 
mirbaney essences d*amandes amères artificielle, benr- 
%ine mononitrée, a été découverte en 1834 par Mits- 
cherlich, et nommée nitrobenzide par cet habile 
chimiste; elle a été étudiée par MM. Mansfîeld, Colas, 
Laroque, Lauth, Scheurer-Kestner, Zinin, Hofmann, 
Chupch, Tralle, De ville, Muspratt, Gerhardt, Laurent,, 
Coupler, etc. 

La nitrohenzine ou essence d*amandes amères se 
prépare par divers procédés que nous allons décrire 
sommairement, mais dont les trois premiers parais- 
sent jusqu'ici avoir été appliqués en grand dans l'in- 
dustrie. 

Voici le premier de ces procédés iiwjustriels : 

On introduit dans un ballon en verre de la conte* 
nance de 10 litres, 3 kilogrammes de benzine parfai- 
tement rectifiée; on place le ballon dans un bain de 
sable, et on y ajoute un mélange de 2 kilogrammes 
d'acide azotique h 40% et de 2 kilogrammes d'acide 
sulfurique & 66<». Pour favoriser la réaction, on chauffe 
très-légèrement. Au bout de quelque temps, il se 
manifeste une vive effervescence, accompagnée d'un 
dégagement abondant de vapeurs nitreusc^s. Afin de 
n'être pas incommodé par ces vapeurs, on doit pla- 
cer l'appareil sous la botte d'une cheminée ayant ua 
bon tirage. On rend plus rapide et plus complète l'ac- 
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tl(m du mélange 9ùiàe sur la benzine^ par une agita- 
tion fréquente du Mtlon. 

L^ôpération dure de 7 à 8 heures ; on reconnaît 
qu'elle est terminée quand les vapeurs nitreuses et 
colorées cessent de se produire par l'agitation du bal- 
lon. On verse alors le mélange d'acides et d*essence 
dans un grand entonnoir en verre muai d'un robinet 
et placé au-dessus d'un flacdn. Après quelques mi- 
nutes de repos, l'ossence vîetit nager sur les acides. 
Comme ceux-ci ont une couleur beaucoup plus claire 
que cjelle de l'essence, dont la nuance est jaune-brun, 
la séparation en est extrêmement facile : il suffît, 
pour cela, d'ouvrir le robinet placé sur la douille de 
rentonnoir. On recueille ensuite l'essence dans un 
grand flacon et on lui fait subir plusieurs kvages à 
Teau tiède. On reconnaît que tout Tacide en a été 
éliminé quand les eaux de lavages cessent de rougir 
la teinture de tournesol. Ce résultât obtenu, on laisse 
reposer quelque temps, et lorsque Fessence est en- 
tièrement séparée de l'eau, on la filtre à travers im 
papier sans colle ; on la conserve ensuite dans des 
Ûacons bouchés à Témeri. 

On pourrait donner le premier lavage avec une so- 
lution de soude à 1 ou 2 degrés, et te^- derniers aVec 
de l'eau pure. Ce mode est même \é\ meilleur lors- 
qu'on opère en grand, car la soude neutralise l'odeur 
nitreuse que l'acide azotique communique à l'essence. 

Le second procédé, dont l'initiativo est due à 
M. Mansfield, est généralement employé depuis que 
l'essence de mirbane est devenue l'obiet d'une fabri- 
cation importante* En principe, ainsi que'nous l'a- 
vons dit plus haut, ce mode ne diiïère du premier 
que par la substitution de l'acide azotique fumant au 
mélange d'acides azotique et sulfurique. Seulement, 
et cette innovation nous paraît très - heureuse , 
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M. Mansfield a eu Fingénieuse idée d'introduire la 
continuité, dans la préparation industrielle de ce pro- 
duit. 

L'appareil employé par ce chimiste consi&te en jm 
serpentin en verre épais, dont l'extrémité supérieure 
se bifurque en deux tubes munis chacun d'un enton- 
noir en verre. L'un de ces entonnoirs est destiné à 
recevoir la benzine, tandis que dans Fautre coule 
très-lentement un ûlet d'acide azotique fumant, c'est* 
à-dire, h 48 ou ^ Baume. Quand les deux liquides 
se trouvent en contact, une vive réaction a lieu; une 
partie de Tacide azotique se décompose en acide ni- 
tceux qui sa dégage, et la benzine se transforme en 
nitrobenzine (essence de mirbane) qui s'écoule avec 
Tacide en excès dans le serpentin. Le produit est re- 
cueilli, dans un récipient. 

Pour séparer Tessence de Tacide, on verse le pro- 
duit dans des entonnoirs. Après quelques minutes de 
repos, on soutire l'acide et on traite l'essence par son 
volume d'eau de soude à 2*^ Baume. On agite 10 mi- 
nutes; on complète ensuite l'épuration de l'essence 
par des lavages à l'eau tiède, comme nous l'avons 
indiqué pour le premier procédé. 

M. Moutier, habile industriel, fabrique la nitrobea- 
zine en employant Tacide azotique faible sans addi- 
tion d'acide sulfuric[ue. Cet acide faible est placé dans 
une chaudière chauffée au bain-marie, -munie d'un 
thermomètre, d'un trou d'homme, de deux tubes, 
l'un pour l'arrivée de l'acide, l'autre pour l'introduc- 
tion de la benzine, et d'un tube de sûreté communi- 
quant à un serpentin placé dans un réfrigérant. C'est 
dans cet acide faible ainsi chauffé qu'on fait arriver 
la benzine qui se transforme en quelques heures en 
bonne nitrobenzine. 

M. Wagner a préparé aussi de la nitrobenzine en 
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faisant agir le mélange d'acide sulfurique et d'acide 
azotique sur du pétrole rectifié. 

M. Bôttger a obtenu aussi ce corps en faisant pas- 
ser un courant continu de gaz d'éclairage de houille 
à travers de Tacide hypoazotique. 

Suivant M. Kolbe^ si on met en contact un amal- 
game de sodium solide avec une solution saturée 
d'acide benzoïque^ et qu'on ait soin que la solution 
soit constamment Maintenue acide par l'acide chlor- 
hydrique, l'acide benzoïque se transforme en- partie 
en essence d'amandes amères. 

Quel que soit le moyen employé pour obtenir la 
nitrobenzi^e, et quand la réaction est terminée, ce qui 
est facile à reconnaître par la décoloration des pro- 
duits, on étend d'eau l'acide restant afin de provo- 
quer la séparation complète de la nitrobenzine. La 
nitrobenzine et Tacide étendu se superposent en deux 
couches, la nitrobenzine en-dessus, et on la sépare par 
décantation. Cette nitrobenzine est alors lavée à l'eau 
tiède, puis avec une solution très-faible de carbonate 
de soude, enfin de nouveau avec l'eau. Ces lavages 
doivent être opérés avec le plus grand soin. 

On purifie aussi les nitrobenzines brutes par un 
léger excès d'ammoniaque qui forme des sulfates, ni- 
trates et nitrites d'ammoniaque, et chauffant de lOS'» 
à HO* C, le nrtritese^ décompose en azote et en va- 
peur d'eau et les nitrates et sulfates restent insolu- 
bles ; on filtre et on obtient des nitrobenzines et eu 
trè&-bonne qualité. 

On soumet aussi parfois les nitrobenzoles à la dis- 
tillation pour en chasser une huile sulfurée qui leur 
communique une odeur désagréable. 

En grande fabrication, 400 parties en poids de ben- 
zine donnent de 130 à 135 parties de nitrobenzine. 

La préparation de la nitrobenzine en petit n'offre 
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aucune diâiculté^ mais en grand elle présente des 
dangers d'inflammation et d'explosion qui exigent 
qu'on prenne les plus grandes précaution;» et qu'on 
n'agisse qu'avec prudence. j. . 

On distingue dans le commerce trois sortes dajni- 
trobeQzâne : 

1^ Une nitrobenzine dixêUgèrey distillant de 200^ à 
210o^ laissant un résidu noir^ très-fluide^ de 3 à 5 
pour 100, qu'on fabrique avec des benzines tiès-lé- 
gères, distillant de 80° à ,9$^. S^. densité àra^écwè^e 
de Baume est de 24*^ fort.t C'est la véritable essence 
. de mirbane» 

2<» Une nitrobe^zine plus lourde, distillant de âlO*' 
à 220% pesant 23<> Baume, d'une odeur grasse qui la 
fait rejeter des parfumeurs. 

3° Une nitrçbenzinetrèsi^lourde, distillant de 222° à 
235<>, pesant 21° Baumes faible, qui e^t employée par 
les fabricants à produire de4'^^^ine donnant du l^u. 

Les nitroben^ines du commerce ne sont pas chimi- 
quement pures : ce sont 4es inélanges de nitrobemine 
réelle avec wie grande j^ua^Uté dQ ses bpçiol^ues 
d'une part et de l'autre des composés nitrés prove- 
nant de l'actioA de l'acide azotique sur les carbures 
liquides et solides contenu^ 4apS'.la benzine. 

La nitrobenziine pure est \m liquide jaunâtre à la 
température ordinaire, d^une densité de 1,209 à 
15° C, et qui, refrpidi à 3% cristallise en aiguilles. La 
densité de sa vapeur varie ^ntre ^A et 4,35. San 
poids atomique entre 1556,85 et ^556,687. ÉUe bout 
à 213°, possède une. saveur suwée.et une odeur qui 
rappelle celle des amandes amères. Pien pure, cette 
odeur est très-suave^ plus chaude que celle des 
amandes amères et rappelant un peu^ celle de la can- 
nelle, peut-être moins âne et moins délicate que celle 
des amandesj^ mais ayant sur cette dernière l'atau- 
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i^e d^ètre moins altérable sous rinflueiice des al- 
calis. 

La nitrobenzine est presque insoluble dans Teau^ 
mais elle se dissout facilement en toute proportion 
dans Talcool^ l'éther et les essences. 

Occupons-nous maintenant des moyens qui servent 
à constater la pureté des nitrobenzines du commerce. 
M. Th. Château^ qui a publié en 1862 un mémoire 
sur l'analyse des benzines^ nitrobenzines et anilines 
du commerce, mémoire qui a été coiuronné par la 
Société industrielle de Mulhouse^ kidique ainsi qu'il 
suit les caractères que doivent présenter les nitro- 
benzines du commerce de bonne qualité. Nous di- 
rons^ avant de procéder, que les essais se font dans un 
tubo bouché à Tune de ses extrémités, qu'on y em- 
ploie^ 3 à 4 centimètres cubes de nitrobenzine, que 
les réactifs doivent être incolores et purs autant que 
possible, et enfin que nous nous bornons ici à Fessai 
de la nitrobenzine distillant de 205° à 210°, la seule 
qui nous intéresse dans ce manuel. 

Acide sulfurique ordinaire, — A froid, la nitro- 
benzine se trouble par Tagitatiôn, liqueur trouble 
jaune sale. A chaud, elle jaunit, Tacide brunit ; par 
l'agitation les deux teintes se mêlent pour former un 
liquide brun trouble qui noircit de plus en plus. Si à 
ce moment on ajoute de Teau (8 à 40 fois le volume) 
et que Ton agite fortement, on obtient un liquide 
trouble jaune-gris, dans lequel nage un précipité flo- 
conneux lourd, jaune-gris sale. 

Acide awiique ordinaire, — A froid ne trouble pas 
la nitrobenzine et ne se colore pas. A chaud, elle se 
trouble et Tacide devient laiteux. 

Acide chlorhydrique. — A froid, la nitrobenzine so 
trouble, l'acide ne se colore pas. A chaud^ elle se dé- 
colore en devenant claire et l'acide reste incolore. Eu 
DistiHateur-Liquoriste, 16 
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refroidissant, la nitrobenzine se trouble de nouveau, 
l'acide devient laiteux, les deux teintes se confondent. 

Potas$e à V alcool (en dissolution assez concentrée)» 
— La nitrobenzine ne se trouble pas, la potasse se 
colore en jaune, pas de mousse. A chaud, la nitro- 
benzine prend une teinte jaune d'or, la potasse un 
ton verdâtre. A l'ébullition, la nitrobenzine se trou- 
ble sitôt qu'on retire le tube du feu et redevient 
jaune d'or et claire pendant l'ébullition ; la potasse 
reste la. même. 

Ammoniaque liquide. — La nitrobenzine se trou- 
ble aussitôt, puis par l'agitation prend un ton rose- 
chair, Tammoniaque devient jaune; par une agita- 
tion un peu plus forte, les deux liquides se troubfent. 
À chaud, la nitrobenzine se décolore et redevient 
claire. L'ammoniaque reste jaune d'or; retirés du feu, 
les deux liquides se retroublent et la nitrobenzine 
reprend sa couleur. 

Eau de chaux, — La nitrobenzine se décolore, le 
réactif se colore en jaune clair et surnage la nitro- 
benzine. 

Eau de baryte. — Forte agitation, pasd'émulsion; 
coloration jaune clair du réactif, la nitrobenzine de- 
vient laiteuse et blanche. 

L'essence de mirbane du commerce est ordinaire- 
ment falsifiée par l'alcool. On décèle facilement celte 
fraude en traitant dans un petit ballon en verre, 
l'essence suspecte, par un volume double, agitapt et 
laissant reposer. Si l'essence est exempte d'alcool, il 
ne se manifeste aucune réaction ; dans le cas con- 
traire, on voit se produire, au bout de quelques mi- 
nutes, une réaction très-vive, avec dégagement de 
vapeurs rouges rutilantes. Ces vapeurs sont pro- 
duites par la décomposition de l'acide azotique par 
l'alcool. 
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L'essence de mîrbane a de nombreuses applica- 
tions dans l'Industrie. Les distillateurs s'en servent 
pour transformer Teau-de-Yle de pommes de terre en 
un kirschîuasser artificiel qui présent^ la plus grande 
analogie avec le produit naturel. En parfumerie, 
cette essence est employée pour les savons fins de 
toilette colorés. Pour parfumer les savons blancs, dits 
à'umandes^ on doit, pour éviter la coloration, se ser- 
vir d'essence incolore. Cette dernière s'obtient en dis- 
tillant Fessence jaune ordinaire au moyen de la va- 
peur d'eau surchauffée à + 220<* C. 

On sait quel ingénieux parti Tindustrie a su tirer, 
dans ces derniers temps, des différents éthets aroma- 
tiques qui se rapprochent plus ou moins du produit 
précédent, et qui ont reçu de nombreuses applica- 
tions dans la parfumerie et la fabrication des liqueurs. 
Nous citerons quelques-unes de ces combinaisons, et 
principalement celles auxquelles on a donné le nom 
à^essences de fruits. 

Les essences de fruits qu'on prépare le plus com- 
munément aujourd'hui pour le commerce, sont les 
suivantes : 

Essences d'ananas, de melon, de fraise, de fram- 
boise, de groseille, de raisin, de pomme, de poire, 
d'orange, de citron, de cerise, de merise, de prune, 
d'abricot et de pèche. 

Ces essences sont des mélanges de sels d'oxyde 
d'élhyle ou d*oxyde de méthyle (acétate, formiate, 
butyrate, valérianate, benzoale, œnanthate, sébate, 
salicylate, etc.), qui seuls, ou combinés deux à deux, 
trois à trois, etc., dans des proportions diverses, don- 
nent naissance à toutes ces essences. 

En général, la proportion de ces sels, qu'on ajoute 
à 100" d'alcool est assez faible; cependant quelques- 
uns s'y élèvent jusqu'à 10 pour 100. 
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On fait encore entrer^ dans quelques-unes de' ces 
combinaisons, une petite quantité de cliîotoà)nhe> 
d'éthep azotique, de Faldéhyde, et de* acides tarlri- 
que, oxalique, succinique, benzoïque, etu. 

Enfin, dans la préparation de la plupart de ces 
essences, on y combine généralement de 3 à 10 pour 
100 de glycérine, qui, comme le démontre Terpé* 
rience, sert à fondre intimement les odeurs et les 
saveurs entre elles, et à n'en faire percevoir que la 
combinaison. 

L'excipient de toutes ces essences est l'alcool recti- 
fié, du poids spécifique de 0,83, parfaitement exeftipt 
de fusei, et les ingrédients doiveat être, autant que 
possible, chimiquement purs. 

Du reste, la quantité infiniment petite des sùbs* 
tances activés qui entrent dans ces mélangés, fait 
qu'ils ne présentent pas le moindre danger pour là 
santé des consommateurs. 

Sous le nom d'essence de cognac, on trouve dans 
le commerce une substance qui est le produit de la 
distillation des marcs de raisin. Pour l'obtenir, on 
introduit ces marcs égouttés et fermentes dans des 
sacs en toile, pour leur enlever le vin qull^ peuvent 
renfermer, on ajoute de Teau aiguisée d'un peu d'a- 
cide sulfurique, et on introduit dans une cuve en 
bois doublée en plomb, d'une capacité de 4 à 500 
litres. Au fond de cette cuve, on fait arriver un cou* 
rant énergique de vapeur qui enlève l'alcool et une 
huile essentielle, et on condense dans un réfrigérant 
Quand l'alcool est refroidi, l'huile iiage à là surîace 
en gouttelettes noirâtres qu'on recueille, et on recti- 
fie par plusieurs distillations successives, et enfin on 
ajoute un peu de bicarbonate de soude pour neu- 
traliser l'acide qui a pu se former. Au bout de quel- 
ques jours, on jette sur un tamis de crin; les sels qui 
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(mt cristallisé restent^ tandis que Tbuile ou Tessence 
ûitre à travers. Une petite quantité de cette huile^ 
ajoutée à Teau-de-vie, lui donne une saveur ana- 
logue à celle des eaux-de-vie de Cognac. 

Cette essence, étant d'un prix élevé, est souvent 
étendue avec ralcool absolu. On découvre, dit-on, cette 
fraude en mélangeant avec un peu d'huile d'olive, 
qui dissout l'essence, la sépare en formant une couche 
distincte et laisse un alcool sans saveur ni odeur. 

En terminant ce chapitre, nous indiquerons un 
mode récent pour s'assurer que les essences n'ont pas 
été allongées ou falsifiées par l'alcool. 

On éprouve, en effet, d'assez grandes difficultés 
quand il s'agit de découvrir, par un moyen sûr et 
prompt; l'alcool dans les essences éthérées, et qui 
sert souvent à les allonger. M. Pusher a proposé der- 
nièrement de faire usage, pour cet objet, de la fuch- 
sine, qui^ se dissout - avec beaucoup de facilité dans 
l'alcool et qui, au contraire, est insoluble dans les 
essences éthérées. Ce réactif est tellement sensible 
qu'on parvient, de cette manière, à déceler une addi- 
tion de 1 pour 100 d'alcool dans ces essences. 

Glycérine. 

Avant de terminer le chapitre relatif aux huiles es- 
sentielles, nous crpyons devoir dire quelques mots 
sur une substance peu connue des liquoristes, et qu'ils 
pourraient peut-être appliquer avec avantage à leur 
fabrication. 

La glycérine, qujB l'on nommait autrefois principe 
doux des huiles, est un liquide sirupeux, jaunâtre 
quand il n'est pas pur, mais que par des procédés 
pratiqués aujourd'hui en grand, on peut se procurer 
parfaitement pure et incolore. Sa saveur est un peu 
sucrée et alcooUque, sa densité est de 1,2S à 15<* C, 
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elle est soluble en toute proportion dans Teau^ soluble 
dans l'alcool et insoluble dans l'éther. 

L'analyse chimique a appris que les vins renfer- 
ment très-souvent de la glycérine. 

M. V. Kletzinsky, professeur de chimie à Vienne, a 
démontré récemment que la glycérine parfaitement 
pure, prise à rintérieur, même en assez grande ^à^- 
tité, déterminait une sensation très-manifeste de cha- 
leur, mais ne provoquait jamais le moindre s^ptôme 
dangereux. 

C'est en nous appuyant sur ces considérations que 
nous croyons pouvoir conseiller aux liquoristes de 
mélanger dans quelques-unes de leurs oomposîUbns 
une proportion qui doit d'ailleurs rester toujours as- 
sez faible de glycérine. 

Cette glycérine, en effets par ses propriétés douces 
et onctueuses qui la rapprochent d'un sirop, nous pa- 
raît propre à donner promptement aux liqueurs ce 
caractère fondu qu'on y recherche, qui ne peut géné- 
ralement s'acquérir qu'avec le temps, et se trouverait 
ainsi atteint plus promptement par l'emploi de cette 
substance. 

Mais nous insistons tout particulièrement pour que 
cette glycérine soit incolore et d*une pureté absolue 
et surtout parfaitement débarrassée de l'oxyde de 
plomb qui sert à sa purification, et qu^elle dissout en 
certaine quantité, car dans cette circonstance son ai;- 
tion potmait présenter quelque danger. 



EAUX DISTILLÉES. 187 

CHAPITRE VIII. 

QAUZ BISTILLÉES. 

Les eaux distillées qui servent à la composition des 
liqueurs^ résultent en général de la distillation de 
Teau sur quelques principes végétaux qui s'emparent 
de leurs principes volatils^ consistant le plus souvent 
en huiles essentielles. Le produit de ces distillations 
est doue une eau pure^ plus ou moins saturée de ces 
mêmed principes; mais comme les règles à suivre se 
rattadient h celles qu'on met en usage pour Textrao- 
tion de certaines builes volatiles^ nous y renvoyons 
nos lecteurs. 

Nous allons maintenant énumérer les princi- 
pales eaux distillées, en suivant Tordre observé par 
MU, Henri et Guibourt. Nous ne parlerons point de 
l'eau distillée, parce qu'il est aisé de voir que c'est 
de Teau volatilisée et séparée ainsi des substances 
salines, etc., qu'elle peut contenir. On jette le pre- 
mier litre qui passe à la distillation. 

MM. Chevalier et Idt ont tracé les règles suivantes 
à (^server pour la préparation des eaux distillées; 
on ne peut trop les recommander : 

i. Si la substance a une texture serrée, ou si elle 
renferme peu d'eau de végétation, il convient de la 
concasser, de la râper ou de la diviser en morceaux 
etde la laisser quelque temps en contact avec Teau, 
pour qu'elle pénètre la fibre végétale et facilite la 
sortie des principes volatils; 

2. Si la plante est peu odorante, il faut cohober 
souvent, c'est-à-dire redistiller à plusieurs reprises 
le produit de la première distillation sur une quan- 
tité de plantes nouvelles; 
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3. Si la planté est odorante^ en mettre de suite dans 
Falambic une quantité suffisante paur la satuiation 
de l'eau ; 

-4. Avoir soin qu'il y ait dans l'alambic assez d'eau 
pour que les plantes en soient baignées 'jusqu'à la fin 
de la distillation;' plus elles sont ssicculeiiteis^ rm^ms 
il faut d'eau; 

5. Eviter que rien ne passé delà cucurbite dans le 
récipient; 

6. Si l'on craint que par leur coction les plaatôs se 
ramollissent au point de former une pâte au fond de 
la cucurbite, les soutenir à l'aide d'un panidr d*ûâie]p 
ou d'un diaphragme métallique; 

.7. Porter l'eau rapidement à l'ébullitiQn, et Jljt 
maintenir jusqu'à la fin'; 

8. Rafraîchir le serpentin le plus souvent possibte; 
' 9. Employer les plantes fraîches de préférence aux 
plantes sèches, excepté la mélisse qui, par la dessipcae 
tion, acquiert de l'odeur; 

10. Filtrer les eaux aromatiques après leur distil«- 
lation, pour en séparer quelques gouttes d'huile vo- 
latile, qui souvent, peuvent y 'ètxê en suspension et 
qui les rendraient même dangereuses. 

On. connaît deux modes de distillation des eaux 
aromatiques, à savoir : la distillation au halû-marifi 
et au milieu de l'eau, dans un alambic tète de maiH«, 
et la distillation à la vapeur. 

La distillation au milieu de l'eau réussit bien avec 
les amandes amères, la cannelle^ le girofle, le macis. 

La distillation à la vapeur doit être préférée pour 
les plantes dont l'odeur est douce, ag^able, et qm 
peuvent être employées de suite, attendu que le pro- 
duit n'a pas de goût d'empyreuxne que possèdetot 
souvent les eaux faites à feu nu. Ainsi on emploiera 
de préférence la vapeur paur les q»ux d'^iutbe. 
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ani8y.£am> eitrcHiellfi,.. fenouil, gemèvre^ hysope^ 
Isfànàe, mélîlot^ mélisse^ menthe, fleurs d*oranger, 
poses, sauge, serpolet, thym, etc. " 

Conservation des eaux distillées. 

Les mêmes auteurs disent, avec raison, que les 
eaux, immédiatement après leur distillation, n'ont 
pas une odeur très-suave; que presque toutes ont un 
goût d'empyreume qui passe avec le temps, et qu*^on 
parvient à leur faire perdre de suite en les exposant 
dans un bain de glace. M. Chevalier a observé qu*à 
la même époque toutes contiennent un peu d'acétate 
d'ammoniaque. L'eau de fleurs d'oranger,* au mo- 
ment où elle vient d'être faite, est acide. Au surplus, 
toutes ou presque toutes les eaux distillées de plantes 
présentent, au bout de quelques jours, des flocons mu- 
citagiaeux qui restent en suspension ou se précipi- 
tent, et leur eonununiquent \m goût et une odeur 
désagréables; d'après cela, il faut renouveler souvent 
ces eaux distillées, les conserver dans un vase de verre 
ou de faïence, les filtrer souvent pour ôter le muci- 
lage ; ne pas les boucher avec du liège, mais seule- 
ment avec un papier, car si on bouche avec du liège, 
elles prennent bientôt un goût de moisi, ce que l'on 
peut voir si on a obtenu de l*eau de roses ou de fleurs 
d'firanger bouchée pendant longtemps avec un liège; 
aussitôt qu'on veut s'en servir , il faut la rejeter et 
mettre un bouchon de papier, car autrement l'odeur 
dont nous venons de parler ne tardera pas à se dé- 
velopper. 

On peut rétablir Ih limpidité des eaux troubles en 
ajoutant à chaque litre d'eau avariée 2 grammes de 
borax et autant d'alun; mais l'eau n'est plus propre' 
à la préparation des liqueurs. 

Une eau aromatique recohobée, c'est-à-dire distil- 
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lée une seconde fois, se conserve mieux, surtout si on 
ne prend que les premiers produits. 

Nous allons maintenant passer en revue les princi- 
pales eaux distillées. 

Eau d'abricots. 

Abricots frais iO kilog. 

Eau 40 litres. 

Distillez doucement, de peur d*\m coup de feu, et 
retirez 20 litres, : 

Même préparation pour les eaux de priuaes, coings, 
framboises et autres fruits. 

Eaud^abshtth^. 

Sommités, petites tiges et feuilles 

d'absintbe fraîches 10 kilog. 

Eau. * âOlitres. 

Sel . ISS^ram. 

On fait macérer pendant 24 heures Tabsinthe cou- 
pée en petits morceaux, on distille rapidement à 
moitié, on prépare de même les eaux de menthe, 
marjolaine, rue, origan, etc. 

Eau d* a/mandes amères. 

Amandes amères dont on a tiré 

]*huile par expression S kilog. 

Eau bouillante 40 litres. 

Sel. .' SOO gram. 

On réduit en poudre le tourteau d'amandes, cm le 
délaie dans Teau bouillante, et l'on distille. Cette eau 
est chargée d'acide hydrocyanique, reconnaissable 
même à l'odeur ; aussi, de môme que celle de lau- 
rier-cerise, doit-elle être administrée avec beaucoup 
de circonspection. 

On prépare de même les eaux de noyaux, d'abri- 
cots, de pèches, de cerises, etc. 
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Eau distillée d'angélique.. 

Racine d'aDgélique sèche et concas- 

sée 2W1.447 

Eau .,,,.. ^ 15 litres. 

On fait macérer la racine d'angélique dans Teau 
pendant un ou deux jours^ et l'on distille jusqu'à ce 
gu*on ait obtenu de 12 à 15 litres de liqueur. 

On prépare de la même manière : 

Les eaux d'aunée. 

— de valériane sauvage. 

— de calamus aromaticus^ etc. 

Eau d'angélique. 

Racine d'angélique concassée. . - 2^1.500 

Eau 40 litres. 

Sel. 500 gram. 

Faites macérer pendant 24 heures, distillez pour 
obtenir 20 litres de produit. 

Préparez de même les eaux d'aunée, roseau aro- 
matique, cardamome. 

Eau d*ani$, 

* 

Semences d'anis vert sèches et pilées. 5 kilog. 

Eau 40 litres. 

Sel .... 250 gram. 

Faire macérer, distiller, retirer 20 litres. 

Préparer de même les eaux d'àneth (semences), 
badiane, carvî (semences), fenouil (semences), geniè- 
vre (baies). 

Il est nécessaire avec toutes les eaux que le réfri- 
gérant soit un peu chauffé, pour empêcher que Fhuile 
essentielle ne s'y concrète. 
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Edu de cannelle. 

Cannelle de Ceylan pulvérisée.. . ^^^.WQ 

Eau 40 litres. 

Sel 1 kilog. 

Faites macérer pendant 24 heures^ distillez à feu 
nu, et retirez 20 litres. Réfrigérant un peu chaud. 

Préparez de même les eaux de cannelle de Chine, 
cascarille, girofle^ macis, muscade, sassafras, hois de 

Rhodes. 

Eau de citron. 

Zestes de 80 citrons frais. 

Eau 40 litres. 

Sel 250 gram. 

Distillez et retirez 20 litres. On prépare de même 
les eaux de bergamotte, cédrat, oranges douces et 
amères. 

Eau de coriandre^ d'angéUque (semences) chervi 
(semences), daucus de Crète, 

Semences frsdches et pilées 10 kilog. 

Eau 40 litres. 

Sel 250 gram. 

Macérez pendant 24 heures, distillez, et retirez 20 
litres. 

Eau de fleurs d*oranger. 

Fleur d'oranger récente, mondée 

des queues 5>^i.875 

Eau pure 15 litres. 

On porte au point voisin de l'ébullition Teau de la 
cucurbite de Talambic; on y met alors les fleurs 
qu'on remue soigneusement ; on recouvre du chapi- 
teau, etc., et Ton distille. Si Ton retire 1000 grammes 
de produit pour chaque 1000 grammes de fleurs, cette 
eau est appelée eau de fleurs d'oranger double. Si 
Ton retire 1 kil. 500 pour chaque 1000 grammes de 
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Heurs^ on la nomme triple. Enûn^ elle est dite quor- 
druple^ quand on ne retire que 500 grammes d'eau 
par 500 grammes de Ûeurs. 

L'eau de fleurs d'oranger simple est la double cou- 
pée avec parties égales d'eau distillée. 

Les fabricants de Grasse, et quelques pharmaciens, 
prépareijt une autre eau de fleurs d'oranger avec les 
queues des fleurs et les feuilles fraîches, aux(|uelles 
ils ajoutent 4 grammes de néroli pour chaque 5 kil. 
875 d'eau. Ainsi obtenue, cette eau est plus amère, 
moins suave; mais elle est considérée comme cor- 
diale, stomachique et vermifuge. 

Enfin, quand on ne peut se procurer de fleurs lo- 
calement, on en fait venir de salées, soit d'Espagne, 
soit de Portugal, et, si elles n'ont pas plus de trois 
ou quatre mois, on en obtient par la distillation une 
eau de fleurs d'oranger très-suave. 

Nous recommandons de jeter les fleurs dans Teau 
bouillante de l'alambic, parce que M. Boulay a re- 
marqué qu'en procédant ainsi, l'eau obtenue n'était 
pas trouble. 

M. Boulay a constaté que la qualité de l'eau de 
fleurs d'oranger dépend de la saison dans laquelle la 
fleur a été récoltée, de la manière dont la distillation 
est conduite, des proportions de fleurs employées, et 
de la quantité d'eau que l'on en retire; ce qui m'a 
conduit à établir que la fleur d'oranger, comme celle 
des autres plantes, est plus abondante en huile vola- 
tile, si la saison a été chaude et sèche, et vice versa. 
Pour 6 litres 363 de bonne eau de fleurs d'oranger, il 
faut 2 kil. 447 de fleurs mondées de leurs calices, 
qu'on met dans la cucurbite contenant 9 litres 790 
d'eau bouillante; on sature, si l'on veut, l'acide qui 
se développe, au moyen de 7 grammes de magnésie 
par 489 grammes de fleurs. 

DiêiiUatwr'Liquoriste, ' 17 
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Aujourd'hui on fait usage d'un procédé différent 
de celui indiqué ci-dessus. On prend : 

Fleur d'oranger fraîche et mondée. . 5 kllog. 

Eau commune 40 Titres. 

Sel commun. . « 500 gram. 

On met l'eau et le sel dans la cucurbite, on allume 
le. feu et on. porte presque à TébuUition. On verse 
alors la fleur d'oranger> on ajuste le chapiteau sur la 
cucurbite et sur le serpentin, on lute, on adapte le 
récipient florentin sous le bec du serpentin , et on 
procède à la distillation pour retirer 20 litres d'eau 
de fleurs d'oranger simple. Pour avoir l'eau de fleurs 
d'oranger double ou triple^ on ne recueille que la 
moitié ou le tiers de la quantité indiquée, et on re- 
verse Teau distillée sur une nouvelle quantité de 
fleurs. 

Cette distillation doit être conduite rapidement 
pour ne pas altérer le produit. 

Moyens de reconnaître la bonté de l'eau de fleurs 

d'oranger. 

L'acide sulfurique jouit de la prc^riêté de com- 
muniquer à l'eau de fleurs d'oranger une couleur 
rose plus oi^ moins intense, suivant que cette eau est 
plus ou moins chargée d'huile essentielle de fleurs 
d'oranger. Gomme les autres eaux distillées aromati- 
ques n'offrent point ce môme phénomène, le dévelop- 
pement plus ou moins prononcé de cette couleur peut 
devenir un moyen de reconnaître la bonté de l'eau de 
fleurs d'oranger du commerce» Il suflit, pour cela, 
de verser dans une quantité donnée de cette eau pre- 
mière qualité, et dans une autre quantité semblable 
de celle qu'on veut essayer, une égale quantité de 
gouttes d'acide sulfurique; on examine ensuite Tin- 
tensité des teintes ; plus celle qu'on essaie se rappro- 
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che de celle qui sert de type à cet essai, plus elle est 
boune^et t^ice versa. L'acide azotique agit encope avec 
plus de rapidité. 

Eau (Thysope, de lavande^ de mélUot. 

Sommités fleuries et fraîches 10 kilog. 

Eau 40 litres. 

Sel 250 gram. 

Faites macérer, et retirez 20 litres de produit. 

Eau de laurier-cerise. 

Feuilles récentes de laurier-cerise • 
• et cueillies au commencement de 

rété 0W1.979 

Eau 4»t.S00 

Distillez pour en retirer 979 grammes de liqueur. 

Cette eau distillée, contenant de l'acide hydrocya- 
nique, est aussi d'un «mploi dangereux ; à plus forte 
raison, celle du Codex, qui conseille de ne retirer par 
la distillation que moitié du produit ci-dessus. 

Les eaux des femlles de pêcher, d'amandier, de ce- 
risier, d'abricotier, etc., se préparent de la même ma- 
nière, et jouissent, à peu de chose près, des mêmes 
propriétés. 

Eau de marasquin. 

Merises mûres .• • • • ^^^^* » 

Framboises fraîches mondées.. . 3 . SOO 

Feuilles de merisier 1 . » 

Noyaux de pêche 2S0 gram. , 

Iris de Florence en poudre. ... i kilog. 
Eau 40 litres. 

Écrasez les fruits, faites macérer dans l'eau pen- 
dant 34 heures, distillez avec précaution pour retirer 
ÎO litres. 
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Eau de menthe poivrée. 

feuilles mondées fraîches, et sommi- 
tés fleuries de mentiie poivrée. . . 1 kilog. 
Eau 4 

Après vingt-quatre heures de macération, distillez 
pour obtenir moitié de r«au employée. Si on veut 
ravoir plus chargée, on la redistille sur de nouvelles 
plantes. Lorsqu'on en a une grande quantité & distil- 
ler, dès qu'on retire Talambic du feu, on en sort la 
menthe avec une grande écumoire, et Ton en ajoute 
de nouvelle dans la liqueur , résidu de la dlstillatiou 
qui, ^tant bouillante, abrège beaucoup cette seconde 
distillation. 
On obtient de la môme manière les eaux 
d*absinthe. de mélisse, 

de cerfeuil, de menthe crépue, 

d'hysope, de rue, 

de lierre terrestre, de sabine, 
de marjolaine, de sauge, 

de matricaire, de thym, etc. 

Eau de menthe poivrée. 

Menthe poivrée en fleurs et fraîche.. 5 kilog. 

Ëau. 20 litres. 

Sel 135 gram. 

Laissez macérer, distillez, retirez 10 litres. 

Préparez de même les eaux de mélisse citronnée, 

menthe crépue, romarin, sauge, serpolet et thym. 

Eau de noix vertes (d'après les procédés 
de MM. Henri et^GuiBOURT.) 

Noix à peine formées âku.937 

Eau , .10 litres. 

Dès que les fleurs de noyer sont tombées, et que 
les noix sont à peine formées, on les cueille, et apTès 
les avoir pilées dans un mortier de marbre^ on les 
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distille avec les proportions d'eau portées dans la for- 
mule ci-dessus, pour obtenir environ âkil.937 de 
prodilit. 

Eau d'œillet. 

Pétales d'œillet. 10 kilog. 

^ Eàù. 40 litres. 

Sel commun 250 gram. 

Distillez comme pour Teau de fleurs d'oranger, et 
retirez 20 litres. 

Eau de rose. 

Pétales de roses récentes 7i»".342 

Eau. 20 litres. 

On distille pour obtenir environ 7kil.342 d'eau; il 
est bien évident que si l'on veut l'obtenir plus forte 
ou plus chargée d'huile essentielle, on la redistille 
sur une nouvelle quantité de roses, ou bien on retire 
moins de produit à la distillation. Ainsi, comme l'eau 
de fleur d'oranger, on peut en obtenir de double^ 
triple, quadruple, etc. 

On prépare également de très-bonne eau de rose 
avec des roses salées, ce qui arrive quand le liquo- 
riste n'a pas assez de roses pour en faire une distil- 
lation. Il faut alors dissoudre du sel suffisamment 
dans l'eau bouillante, y plonger les roses et les con- 
server en cet état plus de six mois; les roses, quoique 
devenues brunâtres, n'en donnent pas moins une 
très-bonne eau. Il est des lîquoristes qui se conten- 
tent de les piler avec du sel : l'une et l'autre métho- 
des sont bonnes à suivre. 
De la même manière on distille les eaux de fleurs 

d'acacia, de muguet, 

de bluets, de nymphéa ou nénuphar, 

de fèves, de pivoine, 

de giroflée jaune, de tilleul, etc. 

d&liB^ 
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Voici encore un mode de distillation des roses in- 
diqué par J. Cénodella : 

c Ayant à distiller beaucoup de roses^ j'en cudillis, 
dit-il^ un matin une quantité suffisante que je mon- 
dai de leurs calices : j'introduisis les pétales . et les 
étamînes dans un alambic à large ouyerture^ dans 
lequel je versai la quantité d'eau nécessaire^ et je le 
couvris de son chapiteau; je laissai le tout en macé- 
ration pendant quelques jours jusqu*à ce qu*il se dé- 
veloppât une odeur vineuse^ en ayant soin de remuer 
de temps en temps le mélange; je distillai ensuite et 
j'obtins une eau de rose très-odorante; le lendemain^ 
j*enlevai avec une petite spatule une huile essentielle 
qui nageait à sa surface sous forme d'écaillés trans- 
parentes^ luisantes et un peu jaunâtjces^ d'une odeur 
très-suave^ ayant enfin tous les caractères de Thuile 
de rose de l'Orient. Une pareille quantité de roses dis- 
tillées par le procédé ordinabe a donné une eau moins 
odorante^ et pas la moindre trace de cette essence. '9 

N. B. Ce procédé^ de laisser fermenter les pétales 
de roseS; n'est pas nouveau; on le trouve décrit dans 
Yantidotarium Bononiense /édii. de Venise^ 1766^ en 
ces termes : Macéra per aliquot dies, donec rosœ odih 
rem fere vtnosum acquiranl. Malgré eela^ Cénodella 
n'en a pas moins le mérite d'avoir appelé l'attention' 
sur un procédé qui^ quoique tombé dans l'oubli 
comme tant d'autres choses utiles^ n'en offire pas 
moins des avantages réels. 

Une autre méthode consiste à ]^endre les propor- 
tions suivantes : 

Pétales de roses récentes 20 kilog. 

Eau commune 40 litres. 

Sel commun 1 kilog. 

On distille au bain-marie pour retirer W litres de 
produit. 
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Eau de sassafras. 

Râpure de racine de sassafras. . • O^ii 979 
Eau.. .... ... , 6ïn.300 

. Après quatre ou cinq jours de.macératioa, dUtillet 
^ moitié pour avoir eaviroa quatce litres de produit. 
^ C'est ainsi qu'oA prépare également : 

Les eaux de cascarille. 

— dé cannelle fine. 
; — degaïac. 

— de bois de Rhodes, 
r- de santal citrin, etc. 

.L*eau du serpentia doit être tiède ^ afin de ne pas 
y laisser figer quelques huiles volatiles, telles que 
celles d'aunée, qui serait le principal produit perdu. 

Eau de thé. 

On met dans une cucurbite d'étain, 489 grammes 
d'excellent thé vert, sur lequel on verse 3kil.916^ 
d*eau bouillante. Après deux heures d'infusion, on 
distille pour obtenir 2kil.937 d'eau. Après cela, on 
prend 245 grammes de thé semblable, sur lequel on 
verse 489 grammes, d'eau bouillante, et après quel-* 
ques heures d'infusion, on y verse le produit ci-des- 
sus> et l'on distille pour obtenir âkll.937 d'eau de 
thé. 

Voici une autre formule d'eau de thé : 

Thé impérial. . 1 kilog. 

Tbé byswin SOa gram. 

Thépekao SOO 

Eau ' 40 litres, 

Qa met dans la cucurblte les trois espèces de thé, 
on verse dessus de Teau bouillante, on bouche her- 
métiquement^ on .laisse infuser pendant 3 à 4 heures, 
et on distille pour obtenir 20 litres. 
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Nous allons terminer rartide relatif aux eaux dis* 
tîHées par la description d'un alanibic qui eh shig* 
mente la bonté. 

Àlambie pour la préparation des eatix4i$tillée& , 

de SouMiiuir. 

La première idée de cet appareil a été donnée à 
Fauteur par M. Mitscherlich. Il consiste en une eu- 
curbite dans laquelle plonge un bain-marie en eui-^ 
vre, pareil à celui qu'on emploie pour la distillation 
des liqueurs alcooliques. A travers la partie du bain- 
marie quis*élèYe au-dessus de la cucurbite^ passe un 
tuyau de cuivre recourbé qui descend le long de ses 
parois, se recourbe et s'ouvre vers le milieu de son 
fond. Ce tuyau, qui part de la partie supérieure de 
ia cucurbite, est destiné à en porter la vapeur pro- 
duite par rébullition de celle-ci dans le bain-marie. 
Il est commode de faire pratiquer à celle-ci une se- 
conde douille qui reste fermée avec un boucbon^ et 
qui permet d'ajouter au besoin une nouvelle quan- 
tité d*eau. Les plantes que l'on veut distiller sont 
mises dans le bain-marie; mais pour qu'elles soient 
traversées également par la vapeur, et qu'aucune 
partie ne puisse se soustraire à son action, elles re- 
posent sur un diaphragme criblé de trous, porté par 
trois ou quatre pieds qui le tiennent soulevé au-des- 
sus de l'orifice du conduit à vapeur. Ce diaphragme 
est muni de deux anses en cuivre qui servent à l'y 
introduire et à l'enlever après la distillation termi- 
née. 

* Quant tout est ainsi disposé, on couvre le bain- 
marie de son chapiteau, on y adapte le serpentin et 
l'on distille. La vapeur d'eau passe dans le fond du 
bain-marie, traverse les plantes, s'y condense d'a- 
bord ; mais, quand la température est portée à iOO*, 
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alors la distiUation marche avec autant de rapidité 
({U*8^ l'cnrdiDaire^ sans que le^ plantes soient exposées 
à être brûlées. Afin que la cucurbite ne soit pas dé- 
pourvue d*eau^ en mesurant la quantité qu'on y a 
introduite, on juge par celle qu'on en a retirée par 
la distillation^ de celle qui doit y resteir. 

On peut se contenter de percer la paroi supérieure 
du bain-marie, et d'y faire passer un tuyau mobile 
qoe Ton met et que Ton 6te à volonté. L'appareil 
peut a^ûfs servir alternativement à sas usages habi- 
tuels ou. à la distillation à la vapeur. 

Sophistication des eaux distillées. 

On vend souvent dans le commerce pour eaux dis- 
tillées des eaux aromatiques qu'on prépare tout sim- 
plement eu versant sur dii carbonate de magnésie 
OU' sur- du sucre en poudre une huile volatile et tri- 
turant^ en versant peu à peu Teau qu'on veut aro- 
matiser^ agitant avec force le mélange^ laissant repo- 
ser une demi-heure et filtrant. 

Ces eaux sont moins aromatisées et moins franches 
de goût que celles distillées; elles ne sont pas épais- 
ses et grasses au toucher^ et on les reconnaît par les 
moyens suivants : 

On fait bouillir Teau aromatique avec une disso- 
lution concentrée d'hydrochlorate d'alumine ; il se 
forme un précipité de carbonate de magnésie quand 
Teau a été préparée avec cette base. 

On fait évaporer Teau à siccité, et si cette eau a 
été préparée avec le sucre, on obtient un résidu sucré 
qui^ jeté sur des charbons ardents, se boursouffie, 
fume et dégage une odeur de caramel. 
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CHAPITRE IX. 

rABBIOAnOM DB* UQOBUKS. 

!'• SECTION; 

' MOYENS GÉNÉRAUX. 

A mesure que le goût des Boissons' spiritueuses 
s'est propagé, le plaisir de se distinguer du vulgaire, 
la sensualité, ou la crainte de blesser des gosiers dé- 
licats peu habitués à la rudesse de Teau-de-vie, sug- 
gérèrent ridée de la mitiger avec de l'eau et du su- 
cre : telle fut, après Teau-de- vie pure, la première 
liqueur qui parut sur les tables bien servies. 

Peu à peu, et successivement, on imagina de join- 
dre à ce breuvage si simple quelques parfums qui, 
en le rendant plus délicat, firent bientôt d'une bois- 
son inventée par le luxe, un objet de nécessité. Dès 
lors naquit une nouvelle branche d'industrie qui fut 
exploitée avec tant d'empressement que le besoin de 
soutenir avec avantage la concurrence força chaque 
fabricant de chercher mille moyens de diversifier ces 
liqueurs, pour stimuler la sensualité déjà un peu bla- 
sée des gourmets. Le nombre des préparations de ce 
genre s'accrut prodigieusement, et s'accroît tous les 
jours en raison de la grande consommation et de la 
concurrence qui en est la suite ; mais le fond en est 
toujours le même. 

Toutes lés liqueurs de table, de quelque nom qu'on 
les décore, ont pour base un mélange d'alcool, de 
sucre et d'eau, dont les proportions varient selon le 
genre de liqueur que l'on veut préparer. On y ajoute, 
comme accessoires, les aromates que Ton croit les 
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plus propre» à flatter le goût et Todorat ; et le grand 
talent d'un liqdoriste consiste dans le choix de ces 
aromates^ leur dosage^ et dans Tart de discerner les 
odeurs et les saveurs qui se marient le mieux ensem- 
ble^ pour éviter d'associer celles qui ne jouissent pas 
de cette propriété, ou qui se contrarient. 

Cette partie de Tart demande une étude particu- 
lière. Les arômes les plus suaves ne sont pas tous sus- 
ceptibles de produire de bonnes liqueurs ; on pour- 
rait citer dans certaines familles naturelles, telles 
plantes qui n'en donneraient que de très-mauvaises, 
quoique recherchées pour leur odeur ; d'autres dont 
h parfum peu prononcé en lui-même peut néan- 
Qioins donner lieu à d'heureuses combinaisons. Enûn 
des odeurs peu agréables, prises isolément, peuvent 
produire entre les mains d'un artiste habile, des li- 
queurs délicieuses ; Tarôme de la truffe, par exemple, 
dont le parfumeur ne saurait tirer un parti utile, four- 
nit un rataàa fort agréable. 

Après avoir fait choix des arômes qui doivent par- 
fumer une liqueur, il est non moins indispensable de 
rechercher le mode sous lequel on doit en faire usa- 
ge. Tantôt on emploie en nature la substance aro- 
matique, en la faisant infuser dans Talcool ou Teau, 
tantôt on la soumet à la distillation, soit pour en par- 
fumer directement cette même liqueur, soit pour en 
retirer particulièrement le parfum sous forme d'huile 
essentielle, d'eaux aromatiques, d'esprits odorants, 
etc., etc. Chacun de ces procédés offre des avantages 
et des inconvénients qui seront examinés dans cet ar- 
ticle. 

On peut rapporter à quatre principales les diffé- 
rentes manières de préparer les liqueurs de table : 
la. diUUlation directe, Vinftision ou macération, le 
mélange des produits dpstillès, celui des sucs de fruits 
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avec Valcool, On pourrait^ à la rigueur^ laire unô 
cinquième classe des liqueurs produites par la fer- 
mentation àB ces mêmes sucs^ aâ elles ne deyaient 
être considérées plutôt comme de véritables vins* 

Le premier procédé^ qui a été pendant longtemps 
le seul employé pour la fabrication des liqueurs fiaes^ 
et qui n'est pas encore entièrement abandonné^ sem- 
blerait au premier abord le plus parfait^ en même 
temps que le plus propre à combiner intimement les 
divers éléments de ces liqueurs^ et à n*y introduire 
que les principes les plus délicats des végétaux. 

Mais il est incontestable que, quelques soins fiftte 
Ton apporte à la distillation^ elle fait toujours percke 
aux végétaux une portion de leur arôme le plus sub- 
til, le plus suave ; d'un autre côté, les principes vo* 
latils ne s'élèvent point tous à la même température; 
leur pesanteur spécifique, l'intimité de leur combi- 
naison, la contexture des végétaux qui les renfer- 
ment, peuvent s'y opposer. 

En sorte que, lorsque l'on soumet à la même dis- 
tillation plusieurs substances aromatiques, il est évi- 
dent que celles dont les principes sont tes plus volatils 
fournissent bien davantage que les autres ; et il est 
bien rare qtle l'on n'obtienne pas un produit tout dif- 
férent de celui que Ton devait attendre d'après les 
proportions respectivement observées dans le mé- 
lange. Si Ton ajoute â cela, d'une part, là main-d^œ\i^ 
vre, les dépenses et l'embarras, et, d'autre part, rfaa- 
convénient que présente la distillation, même au bain- 
marie, de communiquer aux liqueurs, sinon touj(Hir8 
le goût du feu, du moins une certaine saveur ^e 
l'art n'efface pas toujours complètement sans l'aide 
du temps, on sentira que la distillation directe n'est 
ni le plus économique, ni le meilleur procédé pour 
'«* liqueurs parfaites. 
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Dans la plupart des fabriques> on obvie en grande 
partie à cet inconvénient en mêlant de Teau h Val- 
cool qu'on distHle sur les substances aromatiques. 
Ainsi, en employant 100 parties d*alcool à 88® C, on y 
ajoute 80 parties d'eau pure, et Ton ne recueille que 
90 parties de produit qui n'a point ce goût de feii 
dont nous venons de parler. On verra plusieurs exem- 
ples de cette méthode. 

L'infusion dans Talcool est infiniment préférable, 
aiosi que je Tai dit en parlant des teintures et des in- 
fusions, toutes les fois que Ton tient plus à la délica- 
tesse des liqueurs qu'à leur parfaite blancheur. Quand 
elle est faite d*après les règles prescrites pour ce genre 
d'opération, elle extrait d'une manière uniforme, et 
sans les altérer, les principes aromatiques ; comme ils 
n'éprouvent aucune déperdition, il faut, pour donner 
un parfum égal, beaucoup moins de matière que par 
la distillation ; et la combinaison des divers arômes 
est bien plus exacte, parce que, ne devant pas être 
volatilisés, leur pesanteur spécifique n'apporte aucun 
changement dans leur manière d'être. 

Pour que les liqueurs préparées de cette manière 
ne perdent aucime de leurs qualités, tant sous le rap- 
port du parfum que sous celui du goût, il faut que 
rjnfusion se fasse à la température de Tatmosphère ; 
il en est de même des arômes si fugaces, que l'on ne 
peut en imprégner l'esprit-de-vin qu'à l'aide d'un 
certain degré de froid. On emploie assez souvent, à la 
vérité, l'ardeur du soleil pour les sucs de fruits plus 
sucrés qu'aromatiques, mais l'on n'a jamais recours 
à une plus forte chaleur, à moins que l'on ne veuille 
soumettre à l'infusion des portions de plantes qui ne 
rendent bien leurs principes que dans l'eau. 

Les liqueurs de la troisième classe se préparent en 
mélangeant ensemble, dans de justes proportions, d^s 
DistiUateur^Liquoriste, 18 
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teintures ou des esprits auxquels on ajoute des sirops, 
et au besoin de Teau-de-vie. l'ai indiqué le parti que 
Ton peut retirer des teintures. 

L'emploi des esprits aromatiques préparés d'aranee, 
bien saturés et exempts de goût de feu, a, sur la dis- 
tillation directe, Tavantage de pouvoir rassembler et 
conserver sous de très-petites masses, de grandes 
quantités d'arômes divers ; de permettre de les mé- 
langer et de les doser avec exactitude, de mille ma- 
nières différentes et h, la minute ; d'éviter l'embarras 
et la dépense des distillations trop fréquentes; de 
permettre de fabriquer à l'instant toutes sortes de li- 
queurs sans avoir besoin d'attendre que le temps les 
ait adoucies; en un mot, de simplifier de beaucoup 
les opérations du liquoriste, tout en améliorant la 
qualité des produits. Enfin, n'employant par ce moyen 
que des ingrédients sans couleur, on obtient des li- 
queurs susceptibles de recevoir toutes les nuances de 
fantaisie que Ton voudra leur donner. 

Les sucs de fruits produisent par leur mélange avec 
l'alcool, avec ou sans le secours de la fermentatî<m, 
une nouvelle variété de liqueurs d'autant plus agréa- 
bles quand elles sont bien faites, qu'elles sont plus 
naturelles et qu'elles conservent, dans toute leur fraî- 
cheur et toute leur pureté, le parfum ainsi que le 
goût du fruit. Elles exigent presque toujours le con- 
cours de Tinfusion. 

Le principe mucoso-sucré, répandu en abondance 
dans les sucs de fruits, troublerait la transparence 
des liqueurs si Ton n'avait préalablement soin de le 
séparer par la dépuration. Cetteprécaution est inutile 
quand ou doit employer le concours de la fermenta- 
tion, parce qu'elle a la propriété de détruire le mu- 
queux des fruits. 

Les marasquins ou liqueurs produites par la distil- 
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lâtîon des vins de fruits^ rentrent dans les classes pré- 
cédentes, puisque l'on opère alors sur de véritables 
alcools analogues à celui du vin de raisin. 

11 est essentiel pour le liquoriste d'avoir toujours en 
réserve, selon Timportance de sa consdmmation, des 
quantités suffisantes de bon alcool à 85® G. ; de sirop 
de sucre bien cuit et très-limpide; de liqueur simple ; 
d'esprits aromatiques; d'eaux odorantes; d'huiles es- 
sentielles en nature ou dissoutes dans Tesprit-de-vin ; 
des teintures aromatiques ; des teintures colorantes ; 
et de connaître au juste la quantité de liqtieur qui 
peut servir à confectionner une dose donnée de cha- 
cune de ces substances. 

A l'aide de ces provisions qu'il devra remplacer à 
mesure qu'il les entamera, et avec la facilité d'avoir 
toujours sous la main de l'eau très-pure, un liquo- 
riste intelligent pourra, sans autre guide que son 
goût, fabriquer en peu d'instants telles quantités et 
qualités de liqueurs que les besoins de son commerce 
pourront exiger. Si ces liqueurs sont composées avec 
des alcools préparés assez longtemps d'avance pour 
s'être dépouillés de toute saveur étrangère, elles au- 
ront, au bout de quelques jours, presque tous les ca- 
ractères de la vétusté, et pourront être livrées à la , . 
consommation avec avantage, et sans compromettra./ • 
la réputation du fabricant. / v; 

SECTION II. ^v \: : 

CLASSIFICATION BT NOMENCLATURE. \ V; ' " 

Les liquoristes divisent généralement en quatre 
classes principales Içs produits de leur art, c'est-à-dire 
qu'ils préparent des liqueurs ordinaires, des liqueurs 
demp-fineSy des liqueurs fines et des liqueurs surfines. 

Ces diverses dénominations donneraient à ente-*''- 
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que la qualité des sub^taaoes. employées^ et le plus 
ou moins de soin apporté dans la fabricatioB^coo^l-* 
tuent toute la différence qui existe entre ces <|oatre 
classes de liqueurs : cela n*est traî que jusqu'à mx 
certain point • 

Ces distinctions reposent plutôt sur les proporti<ms 
respectives de sucre^ d'alcool et d'eau. Ainsi^ par 
exemple^ on emploie environ 1 partie de 3/6 du^ coin* 
merce contre â parties d'eau et i 25 à 175 grammes 
de sucre par litre de mélange, pour les liqueurs o«ii- 
> naires ; parties égales d'esprit et d'eau^ avec 250 à 300 
grammes de sucre par litre^ pour les liqueurs fines, 
et jusqu'à 375 à 500 grammes de sucre sur les mêmes 
proportions d*esprit et d'eau, pour les liqueurs sur- 
fines; on charge aussi un peu plus la dose d'aromates 
pour ces deux dernières classes. Quant aux propor- 
tions de sucre, non-seulement on les diminue quel« 
quefois d'un bon tiers sans un grand inconvénient, 
mais encore il y a^ dans chaque classe, des liqueurs 
qui en demandent plus ou moins les unes que les 
autres. Le goût de l'artiste et celui du public sont ici 
le guide le plus sûr à consulter. 

Les liqueurs fines et surfines sont spécialement dé- 
signées sous les noms de crèmes et d'huiles. Les pre- 
mières ont reçu cette dénomination par comparaison 
de leur consistance à celle de la crème du lait. Les 
huiles sont plus épaisses que les crèmes, et filent 
comme de l'huile d'dive. 11 faut d'ailleurs observer 
que, dans le principe, toutes les liqueurs connues sous 
le nom de crèmes, étaient blanches, et les huiles colo- 
rées comme des huiles d'olive. 

Quoi qu'il en soit de ces diverses définitions^ on 
peut diviser toutes les liqueurs en liqueurs ordinaires 
ou eaux, en crèmes, en huiles, et faire une quatrième 
classe des ratafias. Toutes cesliqueuirs peuvent d'ail- 
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leurs être fioes ou communes^ selon la qualité des in- 
g^rédîents et la manière dont elles sont préparées. 

ikprès aToir étabH ces grandes divisions^ il semble-* 
rait<;onTeûable de donner à chaque liqueur en par- 
ticulier un nom approprié à la substance aromatique 
^i y domine : ainsi^ par exemple^ les noms de citron- 
n^le, é& fine orange, à'anisette, à' eau de noyavx, 
indiqueraient d'avance au consommateur la nature de 
la liqueur qu'on lui présente^ et il ne serait pas ex- 
posé à acheter^ sous Vappàt trompeur d*un nom étran- 
ger à la chose, une liqueur qui n'est pas de son goût. 

Le public et le bon sens y gagneraient, il est vrai, 
mais de quelles ressources ne se priverait pas le mar«^ 
chand ! une liqueur cesse d'être démode; cependant 

n nous faat da nouTeaa, n*en fîit-il plus au monde, 

a dit UQ poète ; mais dans cette partie, la carrière est 
tellement battue et rel>attue, qu*il n'est pas facile à 
tout le monde de créer de nouvelles recettes. 

Que fera donc le liquoriste embarrassé de l'emploi 
de sa liqueur ? Il commencera d*abord par lui ^ire 
prendre une nouvelle physionomie en lui donnant 
une -couleur particulière, puis, sous les auspices d'un 
nom bizarre, bien pompeux, il la présentera hardiment 
comme un nouveau produit de son génie inventif; et 
le bon public, séduit par cette amorce» sera tout 
étonné de retrouver, dans la liqueur nouvelle, celle 
doi^.4l eonunençait à ne plus se soucier, ou de voir 
k même composition se reproduire sous autant de 
aon^s jG[ue de couleurs différentes. . : 

Un habile fabricant doit d'aillaurs profiter de tous 
les fifftifices innocents qui peuvent favoriser le débit 
de tes productions. Faut-il s'étonner, d'après cela, que 
les li^aoristes aient imaginé, depuis qtielques années, 
dé inettre en bouteilles respiit de nos grands hom-^ 
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mes ; que le petit lait d'Mmvri lY et Veau des braves 
aieût d:>t6au un succès auquel leur titre n'est péat» 
être pas étranger^ et que nos petites maîtresses i boi- 
vent encore avee plaisir Y huile de Vénus et leparfait* 
amour ^ 

SECTION m. 

PARFUM BT COLORATION. 

On a YU^ dans Tartiole précédent, le rôle important 
que les substances aromatiques et colorantes jouent 
dans la fabrication des liqueurs. Les préparations aro- 
matiques que Ton emploie le plus fréquemment 9013A 
les esprits distillés concentrés, ou alcoolats, et les es- 
sences. On a beaucoup d'avantage à faire un usage 
général de celles-ci, malgré qu'on ne soit pas totijours 
assxu*é de les avoir d'excellente qualité. 

La propriété qu*elle8 ont de renfermer beaucoup 
d'arôme sous im très-petit vcdiime les rend extrême^ 
ment précieuses par la facilité qu'elles donnent de 
communiquer à une quantité quelconque de liqueur 
déjà faite^ le degré de parfum dont elle a besoin, 
sans être obligé de rien changer a«x proportions des 
autres substances. Mais le risque que Ton court d'être 
trompé, à moins de les préparer soi-même» et la 
promptitude avec laquelle elles se détériorent^ empê- 
chent d'en généraliser l'emploi autant qa*on le pour- 
rait. Les particuliers ^ui veulent s'amuser à compo- 
ser^ à peu de frais, leurs liqueurs, peuvent cependant 
en obtenir de trèsMbonnes en mélangeant^ par litre de 
liqueur simple, quelques gouttes d'essence de bonne 
qualité. 

On peut encore, au lieu de couper l'alcool avec de 
l'eau pure pour ramener au titre voulu, le mélanger 
avec Teau distillée de l'aromate dont le parfum doit 
"^mln^r, ou employer^ au lieu de sirop simple^ celui 
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que Ton attrait préparé avec cette eau : cette dernière 
méthode, quoique fort bonne quant aux résultats, 
dérieadrait' embarrassante^ en ec qu'il estplaa corn** 
mode de recourir à un seul et même sirop pour toutes 
les liqueurs, que d'être assujetti à en fabriquer d'a- 
vance de vingt ou trente espèces différentes. 

11 est des parfumç dont l'emploi demande préala- 
blement quelques manipulations particulières : Tam- 
bxe gris ôt la vanille, dont l'arôme est si pénétrant et 
en même t^mps si diffusible qu'il n'en faut qu'une 
très-petite quantité pour aromatiser suffisamment une 
^ande masse de liqueur, ces parfums, dis-je, ne four- 
nissent rien è la distillation ; la racine d'iris ne donne 
par cette voie que très-peu d'odeur, ce qui oblige de 
remployer à bi«n plus haute dose qu'en infusion dans 
l'esprit-de-vin. L'odeur du jnusc s'aifaiblit beaucoup 
dans cet esprit; cette odeur, naturellement peu agréa- 
ble, le devient par l'addition d'un peu d'ambre ; son 
paiàrum ne monte non plus que très-difficilement à la 
distillatioa : l'ambre, à son tour, acquiert beaucoup 
plus de montant par Taddition d'une très-petite quan- 
tité de musc : cet aromate ne se distille pas mieux 
que les précédents. 

Un peu d'anis vert corrige une certaine odeur de 
punaisé que l'on reproche à la badiane; quelques 
feuilles de cassis produisent le même effet à l'égard 
du suc des baies de cet arbrisseau. Le coing serait 
peu agréable sans une petite dose de girofle ; la va- 
nille se môle beaucoup mieux dans les compositions 
quand elle a été triturée avec un peu de sucre ; cette 
petite manipulation parait en outre développer son 
parfum. 

La coloration n'ajoute aucune qualité réelle aux li- 
queurs, puisqu'une liqueiir bien limpide^ bien blan- 
che, est tout aussi bonne, tout aussi agréable que si 
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elle était décorée d'une nuance ou Terte^ ou jaune, 
ou rose, etc. Il y a plus, les matières colorantes que- 
Ton est obligé d'employer, surtout pour donner ^ae' 
couleur foncée, altèrent quelquefois le goût; mais 
n'importe, avec quelques gouttes de couleur et un 
nom sonore, on peut tirer du niêmé tonneau autant 
de liqueurs différentes qu'on le désire, et Ton est dis- 
pensé de se creuser la tête pour imaginer de nou- 
velles combinaisons. D'ailleurs il est des gens qui vena- 
ient multiplier leurs jouissances en y faisant partici- 
per tous les sens à la fois, et certes il n'est pas de 
moyen plus innocent de les contenter. 

Cette partie de Tart du liquoriste, peut-être la 
moins essentielle au fond, n'est pas la plus facile : 
un palais tant soit peu exercé est un' guide Mêle 
pour faire connaître le degré dé perfection d'un mé- 
lange ; mais Tœil trompe souvent à l'égard de la cou- 
leur. 

L'esprit-de-vin contient, comme on sait, une portion 
quelconque d'acide libre que les autres principes avec 
lesquels il est associé ne peuvent neutraliser, et qui 
altère très-promptement certaines couleurs; d'un 
autre côté, cette fermentation lente à laquelle les 
liqueurs doiyent en grande partie leur perfectionne- 
ment, décompose à la longue la plupart de^ principes 
colorants. 

Voilà pourquoi les couleurs rouges, fournies par 
les sucs de fleurs et de fruits, durent si peu, pourquoi 
celles de la violette et du tournesol passeht prompte- 
ment au rouge, etc., etc. ; les couleurs jaunes, au 
contraire, brunissent presque toutes avec le temps. 
Ces phénomènes expliquent les variations singulières 
que la vétusté apporte dans la coloration des liqueurs, 
variations que l'art peut prévenir jusqu'à lin certain 
~^Mnt par un bon choix de substances, mais qu'il ne 
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saunût réparer quaod eliea ont eu lieu, sans orainta 
d'achever de ^tériorer les liqueurs qui les oQt souf- 
feules. 

SECTION lY. 

MÉLANGE OIT CONFECTION. 

Toutes les opérations décrites jusqu'ici n'ayant 
d'autre but que de disposer et préparer préalable- 
ment tout ce qui doit concourir h la confection des 
liqueurs^ la bonté de ceUes-ci dépend presque autant 
drâ soins apportés dans le çiélange des diverses subs- 
tances que dans le bon choix que Ton a pu en faire. 

Toute liqueur étante comme on vient de le voir 
précédemment, un composé de trois substances fon- 
damentales, TalcooU le sucre et Teau, auxquelles on 
ajoute comme accessoires des principes odorants ou 
sapides, la perfection du composé dépend d'une fu- 
sion plus ou moins intime entre les molécules des di«* 
vers ingrédients^ de manière à ce que chacun d^eux 
ne domine ni trop ni pas assez. Deux choses princi- 
pales sont donc à rediercher dans la confection des 
liqueuiE» : mettre les diverses siibstances qui les com- 
posent dans des rapports tels qu'elles se combinent le 
plus intimement et le plus promptement possible^ et 
conserver à chacune de. ces substances^ pendant Fo- 
pération, toutes ses propriétés. Voici un moyen de 
parvenir à ce double but : 

On apprête le sucre comme il est dit plus loin au 
sujet de la liqueur simple^ c'est-à-dire qu'on le fait 
fondre sur le feu dans la totalité de l'eau à employer. 
Ensuite, et pendant que le sirop refroidit, on mêle 
avec la dose d'dlcool prescrite les esprits aromiatiques 
et les teintures, les huiles essentielles, etc.; on verse 
alors> petit à petit, sur le sirop froid, et en remuant 
à mesure, cet alcool aromatisé ; on ajoute ensuite les 
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eaux odorantes, s'il y en entre, et les principes colo- 
rants, délayés préalablement dans une certaine quan- 
tité d'eau ou d'alcool. 

Cela fait, et après avoir remué encore pendant 
quelques instants, pour rendre le mélange aussi exact 
que possible, on examine et Ton goûte pour voir s'il 
est à peu près au point voulu ; nous disons à peu 
près, car ce n'est qu'au bout de quelques jours que 
l'on peut avoir des données positives. On laisse donc, 
après avoir corrigé les défectuosités trop marquées^ 
digérer pendant quelques jours dans un Heu ni froid 
ni chaud, en ayant soin de remuer de temps à autre ; 
après quoi on examine de nouveau la Uqueur pour 
ajouter définitivement ce qui y manque ; on la -filtre 
ensuite. 

Quelques personnes se contentent de jeter pêle- 
mêle dans le même coiige le sucre en morceaux et 
les autres ingrédients, et de remuer le tout jusqu'à 
ce que le sucre soit fondu. Les liqueurs préparées de 
cette matière conservent toujours, ou du moins pen- 
dant longtemps, une sorte de crudité, et n'ont iamais 
ce degré de finesse ni ce velouté que l'on remarque 
dans les autres. Quelques liqueurs par infusion se 
font en jetant le sirop bouillant sur les autres subs- 
tances ; on laisse alors infuser à vase clos pendant 
plus ou moins longtemps; on ajoute ensuite l'esprit- 
de-vln, et Ton passe, soit de suite, soit après quelques 
jours de macération. 

Hors ces cas, qui eux-mêmes sont rares, le mélange 
se fait toujours à froid : à plus forte raison ne doit-on 
jamais le faire dans la bassine qui a servi à cuire le 
sirop; Il n'y a d*autres exceptions à cette règle que 
le ratafia de fleurs d'oranger pralinées, et celui aux 
amandes grillées. 

Nous verrons plus loin, dans la section YIII de ee 
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chapitre^ quels sont les autres modes de fabrication 
des liqueurs. 

Quelques liquoristes croient devoir, filtrer leur li- 
queur presque aussitôt, tandis que d'autres attendent 
plusieurs jours. Cette dernière méthode, adoptée par 
la^jilupart des personnes habituées à raisonner leurs 
opératiotis, est la meilleure/ car il convient de ne fil- 
trer la liqueur que lorsqu'elle est achevée, et elle ne 
Test réellement qu'au bout de quelques jours de mé- 
lange, pendant lesquels il convient encore de la goû- 
ter de temps en temps, afin d'y faire les corrections 
nécessaires. 

Le moyen le plus commode pour cela est d'ajouter 
du sirop bien cuit, si le sucre est la seule substance 
qui n'y soit pas en quantité sufiisante ; de l'esprit, si 
elle est trop faible ; de la liqueur simple, si les aro- 
mates dominent trop ; enfin quelques gouttes d'alcoo- 
lat ou d'essence de celui qui se trouve en moins ." on 
ne doit jamais faire infuser les substances en nature 
quand la liqueur est faite. L'eau est celle que l'on 
doit le plus éviter d'ajouter après coup, parce qu'elle 
laisse à la liqueur une saveur fade et plate qui s'ef- 
face très-difficilement. 

n est difficile, ou, pour mieux dire, impossible de 
déterminer d'une manière exacte les doses respectives 
des substances à employer dans la confection de telle 
ou telle liqueur, parce que la saveur du mélange est 
subordonnée, non-seulement à cette cause, mais en- 
core avant tout à la force de l'eau-de-vie, au degré 
de concentration des esprits aromatiques, à la qualité 
et à la cuitç du sucre, à la maturité des fruits et des 
fleurs, à l'influence de la nature du sol et de l'état de 
la saison sur leur saveur et leur parfum ; en un mot, 
aux diverses qualités de chacune des matières pre- 
mières et des substances composées que l'on emploie. 
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Enfin la nattiïè des appareils et la manlpiilatlôïi sont 
une nouvelle cause de variation dans les résiiftats, 
car, toutes choses égales d*ailleurs, les mêmes stik- 
tances employées aux mêmes doses par deux oo plu- 
sieurs artistes, donneront autant de produite qpû ne 
seront pas absolument pareils, surtout si, chose im- 
possible à éviter, le. feu n'a pas été gouverné avec 
uniformité. 

SECTION V. 



CLARIFICATION. 



, I 



On a vu que les liqueui^s préparées par 1& fermen- 
tation se clarifient d'elles-mêmes ; quant aux autres, 
on n'a pas trouvé de meilleur expédient (jiie de les 
filtrer, c'est-à-dire de les faire passer et repasser, au- 
tant qu*il est nécessaire, à travers les pores d'un corps 
assez serré pour ne laisser couler que là partie la 
plus fluide, et retenir les substances grossières qui en 
troublent la transparence! 

Comme il faut, en outre de ces conditions, que le 
corps servant de filtre ne puisse communiquer aux 
liqueurs aucune mauvaise qualité, on a successive- 
ment essayé à cet usage plusieurs matières. Celles 
dont on se sert le plus généralement aujourd'hui sont 
le coton cardé, les tissus de laiûe ou de coton croisé 
dont on fait les chausses, et le papier blanc non collé, 
connu sous le nom de papier Joseph, Le papier gris 
ordinaire, ayant l'inconvénient de donner un goût 
désagréable, n'est plus employé pour les liqueurs 
fines ; mais si Ton était obligé de s'en servir, il fau- 
drait avoir la précaution d'y passer auparavant un 
peu d'eau chaude. 

Le papier criblé d'une multitude infinie de pores 
très-rapprochés et très-déliés est excellent pour la fil- 
tration des liqueurs qui ne sont ni trop épaisses ni 
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trop pesantes/ On le plie de manière à ce qu'il fonne 
i^oône pointu plissé, et on le place dans un enton* 
fioir; il ne peut sufâre à une opération un peu lon«- 
gue^ soit qu'il finisse par s'appliquer contre les borcte 
de Tentonnoir qui lui sert de support^ soit qu'il crève 
sous le poids, ou. que ses pores^ se bouchant par. les 
impuretés^ ne livrent plus passage à la liqueur. 

Le coton est préférable au papier^ et plus commode 
quand on sait l'employer ; il faut avoir pour cela un 
entonnoir à double grille. On remplit l'intervalle des 
deux grilles d'un lit de coton caràé étendu bien uni- 
formément^, surtout sur les bords, et médiocrement 
tassé^ ou bien on en remplit à moitié ou enviroii la 
tige, d'un entonnoir ordinaire. L'essentiel est de ne le 
presser ni trop ni trop peu, et d'éviter surtout de 
verser la liqueur directement sur le coton> qui s'af- 
faisserait de suite. Comme la ûltration ne s'opère ici 
que par une très-petite surface, le cojon se remplit 
d'une couche tellement épaisse de lie, qu'il ne laisse 
bientôt plus couler la liqueur si l'on n'a soin de le 
changer fréquemment. 

L'emploi des chausses est bien plus expéditif, en 
ce que la ûltration s'opère tout- à la fois à travers un 
corps plus poreux, moios prompt à s'encrasser, et 
surtout sur une surface bien plus étendue. 

Lorsque Topération se fait à l'air libre, il se fait 
pat tous les points de cette surface une évaporation 
plus ou moins abondante des principes alcooliques et 
aromatiques, surtout si la liqueur est chaude, tandis 
que, l'air absorbant en même temps une portion de 
l'humidité à mesute que la liqueur passe, la partie 
sirupe\ise s'épaissit et se dépose sur la surface exté- 
rieure de la chausse où elle forn^e un enduit quiiinit 
par obstruer les pores. En sorte que, d'une part, les 
principes les plus volatils s'évaporent en partie, et 
DistUlateur-Liquoriste. 19 
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que, d'autre part, la ôltiation s^irtéte quelquelois 
tout-à*fait si la liqueuT est très-épaisse oa que la 
chausse trayaiUe depuis longtemps. On obvie k oe 
double inconvénient au moyen de Tentonnolf fermé 
dont il a été parlé àrartiele des n$têmiiBê^ 

La nature du tissu des «hausses doit être subor- 
donnée à celle de la liqueur à filtrer ; si Ton faisait 
passer une liqueur très-fluide à travers un tissu lâ- 
che, elle coulerait trop facilement à travers les mail* 
les, et, ne rencontrant pas assez d'obstaoles, n'aurait 
pas le temps de s'y dépouiller, tandis qu'une liqueuï 
très-ehargée de sucre ne traverserait qu'avec le^ plus 
grandes difôcultés celle d'une étoffe trop serrée. Avant 
de se servir de la chausse, il faut, surtout si elle est 
neuve, la plonger dans du sirop chaud ou dans la li- 
queur pareille à celle que Ton veut fil1i*er. Cette pe- , 
tfte préparation a pour but de boucher en partie les 
pores trop ouverts; malgré cela, il est rare que les 
premières portions de liqueur passée ne soient pas 
troubles, et il est bon de les reverser dans la chausse. 
Quand l'opération est finie, on rince lachausse à 
grande eau, on la frotte entre les mains après Tavoir 
retournée, pour en faire sortir tout le sirop et les im- 
puretés dont elle est imprégnée, et on la fait séeher 
promptement. On ne doit jamais savonner ni lessiver 
les chausses, dans la crainte de leur faire' prendre un 
mauvais goût. 

La filtration n'a pas seulement pour effe^ d'éclaircir 
les liqueurs; il est certain qu'elle modifie sensible-' 
ment leur qualité, soit en bien, soit en mal, sidoB la 
manière dont elle a été faite ; sans parier des quailités 
particulières qu'elles peuvent en outre emprunter à 
des substances auxiliaires ^e Ton ajoiite quelquefois 
pour les clarifier. 

On sentira aisément lataison de èes* (Rangements, 
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à, d'une parl^ on se rappelle que la filtration dissipe 
souvent une portion des principes les plus volatils^ 
et si, d'autre part> on réfléchit aux rapprochements 
plusi1nmédiats> aux combinaisons plus intimes qui 
doivent s*opérer entre les divers éléments de la li- 
queur» en passant à travers une multitude de âlières 
qui. les forceront à se diviser^ à se subdiviser è Tin- 
fini, à se rapprocher et se mêler pour ne plus former 
qu'un tout homogène. 

Aussi, Ipisque Ton examine la liqueur attentive- 
ment avant et après la filtration, on est quelquefois 
tout étonné des différences que Teffet seul de cette 
opération a fait naître dans la saveur, dans le parfum, 
et même jusqu'^ un certain point dans la nuance. 11 
convient donc, ainsi qu'on Ta vu dans Tarticle précé- 
dent^ de ne filtrer la liqueur que lorsque la confec- 
tion eat terminée, et même d'attendre que quelques 
jours de digestion lui aient donné ce degré de perfec- 
tion qu'elle n'a jamais au moment du mélange. Il 
convient en outre de la filtrer à froid et de ne pas la 
laisser exposée à Tair. 

La chausse ayant été préalablement imbibée de 
sirop ou de liqueur, comme il est dit ci-dessus, on la 
place dans son entonnoir ou on la suspend à un sup- 
port quelconque ; on place un vase convenable en 
dessous; on la remplit et Ton abandonne l'opération 
à elle-même quand elle est bien établie. 

La liqueur, suintant bientôt de toutes parts à tra- 
vers le tissu de Vétoffe, descend lentement de tous 
Iqs points de la surface extérieure de la chausse, jus- 
que vers la pointe, où toutes les. gouttelettes se réu- 
nissent en un filet mince qui coule à son tour dans 
le vase. Si ce filet ne coule pas avec continuité, le 
tissu étant trop serré, eu égard à la consistance de la 
liqueur, celle-ci n'en sera, il est vrai, que mieux fil- 
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trée,inais l'opération sera fort îon^e et pourra même 
s'arrêter avant que la chausse ne soit vide; si, au con- 
traire, le filet est trop abondant, ce sera une preuve 
que le tissu est trop lâche, et la liqueur ne s'éèlaircira 
qu'imparfaitement. 

Si la liqueur, bien que filtrant à travers une étoffe 
convenable, paraît louche au premier abord, on at- 
tendra qu'elle coule parfaitement claire, pour reverser 
dans la chausse, ce qui aura passé en prernier lieu : 
cela fait, on couvrira l'appareil, et l'on n'aura plus à 
s'en occuper si ce n'est pour, le remplir quand il sera 
vidé, et changer le récipient quand celui-ci sera 
plein. La quantité deli(j[ueiip que peut filtrer en une 
journée une chausse de capacité connue, est subor- 
donnée non-seulement à la qualité de son tissu, mais 
encore à la consistance de la liqueur, à sa tempéra- 
ture, k celle de l'atmosphère, à une fpule de circon- 
stances imprévues : cette opération est généralement 
longue. 

Quand on filtre à l'entonnoir, il est essentiel qu'il 
soit couvert afin d'éviter l'évaporation, et il faut le 
placer sur une cruche ou un bocal à large ouverture. 
Sans cette dernière attention, l'entonnoir n'étant sou- 
tenu que par sa tige, le moindre choc suffirait pour 
lui faire perdre l'équilibre, pour le renverser et même 
pour casser cette tige s'il est en verre. 

Le filtrage pur et simple ne suflit pas toujours à la 
parfaite clarification des liqueurs ; il en est plusieurs 
auxquelles on est obligé d'ajouter diverses substances 
propres à séparer, à précipiter les matières qui en 
troublent la transparence, ou à les envelopper pour 
les retenir, tandis que la liqueur passe à travers les 
pores 4u filtre. Quelques personnes emploient pour 
précipitant l'alun ; mais ce sel, étant doué d'une sa- 
veur âpre et désagréable, ne doit être employé que 
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dans la prépargition de quelques teintures colorantes 
auxquelles il peut seul donner de l'éclat et de la soli- 
dité. Qu£âit à la pâte d'amande sècbe^ employée par 
quelques personnes, d'après les conseils de Demachy, 
elle absorbe en pure perte une portion considérable 
de liqueur, et ne remplit qu'imparfaitement le but 
proposé. Le collage au lait, au blanc d'œuf ou à la 
colle dô poisson, est préférable à toutes les autres sub- 
stances intermédiaires. 

* 

SECTION VI. 

PERFECTIONNEMENT ET CONSERVATION. 

Les liqueurs sont rarement parfaites au sortir de la 
chausse ; celles qui ne laisseraient rien à désirer sous ce 
rapport finiraient d'ailleurs par se détériorer, si l'on 
n'apportait à leur conservation les soins nécessaires. 
On a vu, en effet, à l'article de leur coloration, les 
changements de ton que l'effet de la lumière et celui 
de l'acide de l'esprit -de-vin Iç.ur font éprouver; on 
verra tout-à-l'heure les résultats de l'espèce de fer- 
mentation sourde à laquelle elles sont sujettes. 

Elles n'ont jamais dans leur nouveauté cette finesse, 
ce velouté. Cette uniformité de saveur que le temps 
leur donne; le sucre ne couvre pas aussi complète- 
ment que par la suite, la force de l'esprit et le mon- 
tant de certains aromates : les saveurs, en un mot, 
sont mélangées, mais non foflduesei combinées. D'un 
autre côté, les liqueurs préparées par là distillation, 
ou des esprits aroinatiques trop nouveaux, sont sujet- 
tes à coiiserver pendant quelque temps ce goût d'a- 
lambic qui 'nuit si fort à leur agrément, si l'on néglige 
les moyens de le leur faire perdre de suite. 

Geoffroy, connu pat plusieurs décauvertes intéresr 
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sautes dans la pharmacie et la chimfe^ ayâ{)tol»^r7é 
de Teau de fleurs d'oranger qui avait été geléB>,'ré- 
conntît qu'elle avait non^-seulement perdu mi goût de 
feiï très-fimïu'elle avait auparavant, mais eneoire re- 
quis un parfum suave. Cette remarque, appliquée 
depuis aux liqueurs de table, a appris qu'en les plon- 
geant pendant quelques instants, ou même pendant 
Quelques heures, dans la glace pilée, on parvient, 
non-seulement à les dépouiller de l'àcreté ea qoes- 
tion, mais encore à donner à leur parfum plus, d'é- 
nergie et d'uniformité. Cette petite manipulation, qtii 
n'est pas à dédaigner, doit se faire de préférence 
après la filtration. > ■ • 

Il ne tarde pas à s'établir dans toutes les liqueurs 
composées de sucre et d'esprit une sorte de fermen- 
tation sourde , très-lente, mais continue, pendant la- 
quelle les divers principes, qui n'étaient auparavant 
qu'à rétat de mélange pur et simple , se combinent 
et s'identifient en quelque sorte les uns avec les au- 
tres, de manière à ne plus former 'qu'un tout deméme 
nature; l'esprit se fait beaucoup moins sentir après 
cette nouvelle combinaison, non qu'il ait réellement 
perdii de sa force, mais parce que le sucre l'enveloppe 
plus intimement; le palais le mieux exercé et l'ode- 
rat le plus fin ne sauraient alors distinguer isolément 
ni l'odeur ni la saveur des autres ingrédients s'ilssont 
dosés convenablement. 

Ce phénomène peut être comparé à une actionmé- 
canique ou à une sorte d'ébullition lente qui tendrait 
à subdiviser à l'infini les molécules du mélange,, et 
à les tenir dans une agitation perpétuelle, quoique 
inaperçue. Ce mouvement intestin ne peut donc qoe 
concourir au perfectionnement des liqueurs, tant qu'il 
ne dépasse pas certaines bornes; mais s'il était trop 
violent ou trop prolongé, il les ferait passer à un état 
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4e &rme»t6(tîpa T^nta^le qui les décomposerait en- 
ûèxemmtn 

On connaît aussi 60U3 le nom de tranchage une 
opéf aiioja propie à communiquer une saveur fondue 
et de vétusté qu'on recherche dans toutes les liqueurs 
dk table ; voici en quoi consiste cette opération : 

On veyseja liqueur dans un bain-marie assez grand 
pour qu'elle n'en remplisse que les deux tiers, on 
couvre avec le chapiteau, et on introduit le bain-marie 
idànftietcuflotbdte remplie d'eau, on ajuste le col-de 
tygne, oti lujte> on chauffe à une chaleur modérée, 
ettiTtôèiJôt qu'on cessje de pouvoir tenir la main sur 
le chapiteau , on retire vivement le feu du fourneau 
afin qii'il n'y ait pas distillation, et on laisse refroidir 
complètement avant de rétirer le bain-marie de la 
cucurhdte. Cette opération^ comme on le voit, res- 
semble assez h celle qu'on pratique dans divers pays 
de vignobles pour vieillir les vins, et a de l'analogie 
aveft le procédé Appert pour la conservation des sub- 
stances alimentaires. 

. Le tranchsage des liqueurs peut s*opérer de diverses 
manières. L'une des plus usitées consiste, comme on 
vient de le voir? h los introduire dans une capacité 
chaude,, une étuve, par exemple, oii on les laisse pen- 
dant un certain temps que l'expérience apprend à 
connaître. . 

M. Eug. Lormé nous a indiqué un autre procédé 
qui réussit généralement bien. Ce procédé consiste à 
verser les liqueurs dans Talambic et à les soumettre 
à.une douce élévation de température jusqu'à ce que 
la distillation de la partie spiritueuse commence à 
s'effectuer. Aussitôt qu'on a recueilli quelques centi- 
litres de liqueur, on arrête le feu et on laisse la li- 
queur se refroidir avec lenteur. 

Ce moyen rentre évidemment dans le précédent; 
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maïs fl présente cet avantage qa*<m a pour ainsi dire 
une mesure de la température qa^il conTieat de don- 
ner à la liqueur, qu'on n'est plus borné à s'en rap- 
porter à la chaleur d'une étuve qui peut varier dans 
les différents points^ et enfin qu'il n'y a pas à crain- 
dre de pertes par évaporation des liqueurs, de danger 
des incendies et autres inconvénients analogues. 

En général, les liquenrs se bonifient mieux en gran- 
des masses que divisées en petites parties ; ily a par 
conséquent double avantage à opérer de suite sur de 
certaines quantités, économie de fabrication et qua- 
lité supérieure des produits. Pour leur donner et leur 
conserver tout le d^gré de perfection dont elles sont 
susceptibles, il faut, en outre, ne leur laisser que la 
quantité d'air nécessaire au développement du mou- 
vement intestin dont il vient d'être parlé, et les sous- 
traire à rinfluence de toutes les causes qui pourrûent 
l'arrêter, le troubler ou l'exciter outre mesure. 

Ces causes sont principalement : la température 
trop chaude ou trop froide , le manque absolu d'air 
pu sa surabondance, le contact direct d'une atmo- 
sphère humide qui, en délayant le principe sucré^ le 
rendrait plus fermentescible, les matières qui peuvent 
devenir des levains de fermentation, l'agitation trop 
fréquente des vases, l'influence des orages, etc. 

Il convient donc, après avoir filtré et clarifié les li- 
queurs de la manière la plus convenable, de les oon- 
server dans des vases aussi grands que possible, et 
très-propres, remplir ceux-ci à très-peu de chose près, 
les boucher avec soin, les ranger à poste fixe dans un ^ 
lieu tempéré dont la chaleur soit toujours entre 
quinze et vingt degrés, éloignés, comme il a été dit 
ailleurs, du bruit des voitures, des forges, etc. Enfin, 
lorsque Ton veut les avoir parfaites, il faut ne les 
mettre en bouteilles qu'au bout d'un an et plus, et 
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les garder. après cela quelques mois à la cave si on a 
le temps (Tattendre. L'un des grands secrets des liquo- 
ristes les plus renommés est d'avoir constamment en 
réserve de grandes quantités de liqueurs^ afin de les 
laisser vieillir, 

La nature des vases employés à la conservation 
n'est pas indifférente. On se sert de cruches de grès 
pour de petites quantités; mais quand on opère en 
grande on préfère les vases de bois, non-seulement 
comoie moins fragiles , mais comme plus propres à 
conserver, autant que possible , l'uniformité de tem- 
pérature. Ces vases doivent être faits d'un bois qui 
ne communique ni couleur, ni saveur aux liqueurs, 
et lavés auparavant à l'eau acidulée par 1/10 d'acide 
siilfurique, et lavés ensuite à l'eau bouillante. Ils doi- 
vent être tenus constamment pleins, sauf un très-pe- 
tit espace. Les vases de métal doivent être proscrits. 

On ne peut pas toutefois se dissimuler que le bois 
est perméable à l'alcool, et qu'à la longue, et quand 
il s'agit de conservation, les liqueurs alcooliques in- 
troduites dans des vaisseaux en bois, ne doivent y 
éprouver des pertes par évaporation. Mais peut-être 
cette évaporation n'a-t-elle lieu que dans les fûts 
neufs, et après un certain temps, de service, il est 
possible que dans les vaisseaux qui ont déjà été em- 
ployég depuis longtemps, les pores du bois soient ob- 
strués par certaines matières extractives qui les ont 
rendus imperméables à l'alcool. L'expérience paraît 
confirmer cette opinion. 

Les personnes qui sont forcées de mettre les liqueurs 
en bouteille, peuvent, d'après le conseil de Demachj^, 
les plonger dans l'eau un peu plus que tiède, pendant 
quelques heures, dans des bocaux médiocrement rem- 
plis, et les mettre ensuite dans l'eau très -froide. 
Cette méthode, quoique assez bonne, n'amène point 
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les liqueurs à leur degré de perfectioa comme le 
temps. 

M. Niepce de Saiat-Yktor^ auquel la photographie, 
laventée par sou oncle, doit de si remarquables j^er- 
fectionnements, a, pendant le cours de ses aoml>reu> 
ses expériences, observé un fait relatif à l'action de la 
lumière sur les vins et les alcools. Si on expose à la 
lumière du soleil un vin dans un vase de verre blanc 
plein et bouché hermétiquement, on constate, après 
deux ou trois jours, que ce vin est plus sucré quo ce- 
lui qui est resté exposé k la même température^ mais 
privé de la lumière, 

U résulte de là que Faction de la lumière peut être 
très-favorable à certains vins« qu'elle peut leur don- 
ner la qualité d'un vieux vln^ h- lacc»idji|ion quei'ajD- 
tion de la lumière sera suffisante, mais pas tfop 
prolongée. Sans cela, le vin contracte souvent un ar- 
rière-goût désagréable et, dans tous les cas, devient 
comme un vin dit passé. 

Ce mode, pour vieillir les boissons, parait d^plica- 
ble aux liqueurs de table; mais on conçoit qu^on ne 
peut y avoir recours qu'en petit, et que ce n'est guère 
que dans les ménages qu'il est permis d'en faire des 
applications. U a d'ailleurs de Tanalogie avec letran- 
chage, mais un inconvénient, qui est de décolorer en 
grande partie les vins ou les liqueurs. 

Depuis quelque temps on a obtenu des effets extrê- 
mement avantageux du chauffage deç vins pour les 
vieillir et hâter leur maturité. Les expériences de 
MM. Pasteur et Vergnette-Lamotte, ne laissent plus 
de doute à cet égard; mais il n'a point encore été 
fait d'expériences analogues sur les liqueurs^ et on ne 
sait pas si un chauffage opéré avec intelligence etme- 
sure, serait de nature à hâter aussi leur maturité. U 
est très-présumable que cette opération aurait, dïans 
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ce Ofts^ te même ^nccès^ seulement il faudrait tenir 
compte de la différence dont ces liquides se compor- 
tent à la chaleur, et de Tinfluence qu'une élévation 
de la iempèrature pourrait exercer sur les ingrédients 
stttres que l'alcool qui entrent dans la coipposition 
des liseurs. Ce sont des expériences à. faire et qui 
méritent tout l'intérêt du lîquorîste. 

SECTION VIL 

PROPORTIOICS. 

Nous avons déjà expliqué plus haut en quoi con* 
sistd la di^rence qui existe entre les liqueurs ordi- 
naires doubles, les liqueurs demi-fines, les liqueurs 
finesr et les liqueurs surfines. Nous aJouter(»s encore 
q«eiques mots sur ce su}el, en prenant pour base des 
cakRils un hectolitre de liqueur» 

Pour fabriquer vn hectolitre àe liqueurs ordinaires, 
il iaut 25 litres d'alcool à 85o C, et 12 i/2 kiiogr. de 
sucre. Si on ajoute un esprit parfumé, la quantité 
Tient en dôdudâon de celle de TaloooL Ainsi une li- 
queur où il entre 2 litres d'esprit parfumé n'est plus 
composée qu'avec 23 litres d'alcool à 85^ C, e(l2i/2 
kitogr« des^creu . 

Quant à la quantité d^eau^ on voit qu*eile doit être 
teHe, 60'à 66 litres, qu^efie complète un hectolitre^ 
c^est-à^re qu'elle peut varier avec le degré de ralcoolj, 
et en faisant r^oiarquer qu-ùn mélange d'aleool et 
d'ieacL éprouve toujours une contraction, c'est^-dire 
que ce mélange a un volume moindre que la somme 
de ce^at d'Âléool -et d'eau qu'on combine ensemble. 

Les Hquofistes, ayant l'habitude de préparer leurs 
sirop» h l'avance, rien ne sera plus facile, au moyen 
du tableau N« 11 de la page 73, de régler la quantité 
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de 9iiop à ajoBter pour établir les pioporfcioiis md^ 
quées ei-dessus entre les éléments qui doivent -octfiH 
poser une liqueur. 

Ou reste, on comprend que les proportions que 
nous indicpions ne sont pas rigoureusement imposées 
à l'artiste, et que suivant qu'il veut cmnposer des li- 
queurs d'une saveur différente ou ayant plus ou eaoins 
de force ou de doucei», il peut faire varier ces pro- 
portions entre certaines limites qui sont laissées à 
Taibitraîre de chacun. En général, une liqueur ordi- 
naire ne doit marqui^r que 5^ au pèse-sirop; mais ce 
degré peut changer si on a introduit du sirop blanc 
de glucose dans la liqueur, sirop blanc qu'on y fait 
entrer parfois dans la proportion de 30 à 40 pour iOO 
de celle du sucre. 

Dans les liqueurs doubles, les proportions pour un 
hectolitre sont ^ litres alcool à 85^, et 25 kilogr. 
sucre, c'est-à-dire que les proportions de l'alcool et 
du sucre y sont doubles par hectolitre de celles 
des liqueurs ordinaires, de là leur nom de liqueurs 
doubles. Ces liqueurs doubles ne sont guère desti- 
nées à servir de boissons, mais bien plutôt à faciliter 
le conunerce et le transport, et généralement ou les 
étend avec leur volume d*eau bien pure pour en faire 
des liqueurs ordinaires. Il est cependant une reioar- 
que importante à faire à leur égard ; c'est qu'on ne 
peut pas y doubler la proportion des essences ou es- 
prits parfumés , parce qu*autrement il se formerait, 
au moment où on les étendrait d'eau, une précipita- 
tion des essences ou esprits qui les rendrait louches et 
laiteuses.. 

Foui: faire les liqueurs derni-finesy on augmente un 
peu la proportion de l'alcool qu'on introduit dans les 
liqueurs ordinaires, c'est-à-dire qu'au lieu de â5 li- 
tres, on en prend 28 à 30, et qu'on double la propor- 



iiOD du su6¥6 qu'on porte à 25 kilogr. Du reste , on 
observe^ pour les aromatiser^ les mêmes règles que 
pour les liqueurs ordinaires^ la proportion d'alcool 
peut aussi y varier de 2 pour 100 en plus ou en 
moins^ et généralement elles marquent 10° au pôse- 
ârop. 

Les liqueurs fines qui doivent marquer de i^^ à 17° 
8» pès|^-^rop se préparent avec 32 litres d'alcool à 
S5*'i>u d^alèool et d'esprit parfumé^ et 43 à 44 kilogr. 
dd.suotô et r^au nécessaire^ 38 à 39 lîtresf. 

h^li^u$ur$ tm'fi.nes françaises faites avec soin maiy 
qttent'20° à 2a« au pèse-sirop ; il y entre 3^ à 38 litres 
d'alcool et 50 à 36 kilogr. de sucre. 

Les liqueurs surfines des îles Se fabriquent inva- 
riablement avec 40 litres d'esprit parfumé et 50 kilo- 
grammes de sucre qu'on fait fondre à chaud et qu'on 
y mélange à froid. Le mélange opérée on soumet la 
liqiietir au tranchage, on la colore, on colle et enfin 
on filtre. 

Quant aux liqueurs étrangères, les proportions de 
Talcool et du sucre y sont eïttêmemejit variables et 
les formules que nous ferons connaître les indique- 
ront suffisamment pour chaque liqueur en particulier. 
Avant de terminer, nous dirons qu'on connaît en- 
core à Paris des liqueurs tiers fines qu'on fabrique en 
mélangeant une liqueur demi-fine avec une liqueur 
ordinahre. 

Enfin, nous dirons que les liqueurs ordinaires sont 
souvent désignées sous les noms d'eaux et d'huiles, 
malgré que cette dénomination soit aussi souvent ap- 
pliquée à des liqueurs plus fines, et qne les liqueurs 
fines et surfines reçoivent aussi souvent les noms 
d'élixirs, de crèmes, etc., et qu'on réserve le nom de 
ratafias à des liqueurs fabriquées avec des infusions 
de fruits ou de matières aromatiques. 

DisHUateur-Liquoriste, 20 
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SECTION VIIÎ. ^ 

MODES DHERS DE PRÉPARATION. 

On connaît divers modes de préparation des li- 
qnenrs qui présentent leurs avantages et leurs incon- 
vénients. Le liquoristé doit les connaître tous et sa- 
voir les mettre en pratique suivant les conditions dans 
lesquelles il est placé ou les circonstances où il se 
trouve. 

En thèse générale, les liqueurs proprement dites 
se préparent par voie de distillation; mais cette opé- 
ration se modifie suivant qu'elle est appliquée de telle 
ou telle manière. On compte généralement cinq mo- 
des de fabrication dont voici la désignation : 

1® On introduit dans Talambic tous les aromates 
qui doivent entrer dans la composition d'une liqueur 
avec r^lcool nécessaire, et on distille pour obtenir un 
esprit parfumé complexe qui est la base de cette li- 
queur et la constitue avec le sucre et Teau et souvent 
avec une rectification. C'est le mode que nous appel- 
lerons fabrication par esprits complexes. C'est le plus 
anciennement connu, celui qu'on pratique encore 
journellement dans de petits établissements et loin 
des grands centres de production. 

On n'obtient pas toujours par ce mode de fabrica- 
tion toute la suavité qu'on désire, d'abord pa^ree que 
Içs ingrédients qu'on distille ensemble se nuisent par- 
fois les uns les autres, que leurs parfums ne distOlent 
pas toujours à la même température, qu'on ne par- 
vient qi^e très-difficilement à doser ces parfums, enfin 
qu'on est plus exposé dans la distillation de ces in- 
grédients souvent nombreux, aux coups de fèu., au 
dégagement des huiles empyroumatiques, 4 des sa- 
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veups imprévues et autres accidents analogues. Néan- 
moins, conduite avec beaucoup de soin et de précau- 
tion, la distillation par esprits complexes peut donner 
de bons résultais , et bien des liqueurs estimées ne 
sont pas encore aujourd'hui fabriquées autrement; 

^ La deuxième mode de fabrication des liqueurs 
est celui que nous appellerons fabrication par esprits 
simples. Dans ce mode, on prépare ^ avec Talcool et 
chacune des substances aromatiques qui doivent en- 
trer dans la composition de la liqueur, des esprits 
parfumés ou alcools aromatiques qu'on mélange en- 
suite entre eux dans des proportions déterminées 
pour produire la liqueur voulue. Parfois aussi' on 
mélange entre elles plujsieurs de ces substances aro- 
matiques dont l'expérience a démontré que les es- ' 
prits pouvaient très-bien se marier ensemble, ou dont 
les alcools aromatisés entrent assez communément 
dans la fabrication de certaines liqueurs. 

La fabricatipu par esprits parfumés simples est, œ 
nous semble, la plus pratique, la plus commode, celle 
à laquelle nous donnons en général la préférence dans 
ce Manuel. En effet, le lîquoriste peut, dans certains 
centres de production^ se procurer ces esprits tout 
préparés, seulement il faut se mettre en garde contre 
la fraude. Dans ce mode rien n'est plus facile que 
d'établir les dosages les plus parfaits et les plus pré- 
cis, de souiùèttre les résultats à l'épreuve du goût, et 
d'arriver exactement au résultat cherché. 

Un autre avantage de la fabrication par les esprits 
parfumés, c'est que ceux-ci se conservent très-bien à 
rétat de pureté, qu'ils s'améliorent même avec le 
temps, que leurs éléments se marient et se fondent 
mieux entre eux, et qu'on peut les bonifier en les 
plongeant dans un mélange réfrigérant. Enfin ,^ on 
peut avoir en provision des esprits de toute sorte pour 
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les besoin» de la faJîrieation et pour pré{«rer pconop- 
teoient toutes les ligueurs demandées. > f 

1^ alcools âromati^ôs.ont p^u d'odeur;-]i»ai« il .est 
jdéQe&saire de rappeler que cette .odeurgeMâiTâkflie 
quand on ajoute au mélange d'alcool aramat£iô..et 
d'aloool ordinaire Teaji nécessaire pour constitua la 
liqueur; 

3° Nous donnons am troisième mode le nom.cto<^ 
èrication par les eau^ aromatique», c'es^niire par 
des eaux tenant en dissolution, le principe d^ sutd 
stances aromatiques qui y est passé par la voie de la 
distillation. Ce ïmie fournit des liqueurs d'une grande 
suavité de goût et d'une odeur flatteuse» seulement il 
a rinconvénient que la fabrication de ces eaux exige 
beaucoup de soin^ que celles-ci se conservent diffici- 
lement et qu'il faut constamment les soustraire.AU 
contact de Fair et de la lumière. On a bien cherché^ 
par une rectification ^ à leur donner plus de. fixité ; 
mais c'est une opération de plus qui^ tout utile qu'elle 
soit^ ne les préserve pas des altérations a^aque^ias 
elles sont exposées. D'ailburs^ on ne. prépare fHâSfainsi 
des eau^ avec toutes les substancea aromatiquie» (pii 
entrent dans la composition des liqueurs > et $11» li- 
quoi:iste ne confectionne pas lui-même ces eaux^ il 
est exposé à acheter des produits qui n'ont pA&: été 
distillés et qui sont tout simplement des dissolutions 
d'essences dans Feau^qui ont un parfum bien moins 
suave et parfois même peu agréable; « 

4® Il existe un quatrième mode de fabricatioa dos 
liqueurs auquel on peut donner le nom de fHdnri' 
4iii^tion par les essences- Les essences ou huiles vola- 
tiles contenues daus les substances aromatiques» sont 
des produits qu'on extrait immédiatement des flenrs 
et plantes fraîches par l'intervention, de l'fiatf.au 
~"'^ven de la distillation .ou de l'expiiessioD^ .et ^ui 
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servent à préparer les liqaeurs avec beaucoup de sti0- 
cès et de célérité. Ces essences toutefois ont le défatit 
de's*«llérer très-facilement, de perdre leur odfeur et 
d'Acquérir une saveur rance. On peut. Il est vrai, ies 
féiablif ^n partie par une rectification ; mais albrs 
Telles diîninueut d'un tiers 'ou même davcûitage, ce 
qui constitue une perte très-sérieuse pour le liquo- 
riste, attendu que beaucoup d'entre elles sont d'un . 
prix élevé. D'ailleurs, les liqueurs préparées aux es- 
sences sont toujours moins suaves et ont moins de 
ûEiesse que celles 'fabriquées avec les esprits parfu- 
més, et enfin le liquoriste, la plupart du temps, ne 
prépare pas lui-même les essences, il les achète tontes 
fabriquées , et il n*y a peut-être pas de produit in- 
dustriel sur lequel les fraudes soient plus nombreu- 
ses et plus fréquentes et où elles soient plus difficiles 
à constater. La fabrication par les essences ne doit 
doiic être pratiquée qu'en cas d'absolue nécesfâté, ou 
bien dans les petits établissements, ou les ménagea, 
pour des liqueurs qu'on consomme en peu de temps, 
ou celles où le consommateur ne craint pas un cer- 
tain arrière-goût qu'elles communiquent presque tou- 
jours à ces boissons. 

On peut très-bien, par les essences simples seules, 
préparer des liqueurs ordinaires demi-fines, fines et 
surfines; mais pour celles fines et surfines, on est 
dans Tusage de combiner plusieurs essences ensem- 
ble pour leur donner un parfum composé, plus suave 
et plus agréable au goût; 

è^ Enfin, il y a un cinquième mode de fabrication 
des liqueurs dans lequel on n*a pas recours à la dis- 
tHiation , parce qu'il existe certaines substances aro- 
matiques ou sapides dont il n'est pas possible d'ex- 
traire le parfum ou les saveurs agréables au moyen 
de l'alcool bouillant ou de l'eau. C'est alors qu'on a 



234 COLOBATION DES LIQUEURS. 

recours à une ep^atioa qu'on appelle infusion et 
qui consiste à faire macérer ces substances pendant 
un certain temps dans Talcool froid ^ ainsi que nous 
Tarons expliqué à la page 1312. 

Les liqueurs qu'on prépare avec ces infusions ont 
reçu le nom général de Tataûas/ quoique ce nom s'ap- 
plique plus spécialétuetit aux infusions de fruits, tels 
que cassis^ cerises^ framboises^ merises^ etc; 

Les quatre premiers modes de préparations des H- 
queurs sont parfois combinés ensemble pour fabri* 
quer certaines liqueurs. Par exemple^ dans la crème 
de fleurs d*oranger, on ajoute à l'esprit de Teau de 
fleurs d'oranger^ et dans Tanisette de Bordeaux , on 
parfume les esprits complexes avec de l'eau de fleurs 
d^oranger et une infusion d'iris. Dans d'autres cas^ 
on combine les esprits avjBC les essences; mais toutes 
ces combinaisons qu'on peut faire varier à Tinilni sont 
laissées à l'arbitraire du praticien^ soit pour compo- 
ser des liqueurs d'une saveur particulière^ soit pour 
satisfaire au goût des consonunateurs. 

CHAPITRE X. 

OOLOftATIOn DBt UQOBIIBS. 

Oa est dans l'habitude de colorer i^usieurs li- 
queurs^ non pas pour rien ajouter à leurs propriété»^ 
au contraire^ mais pour distinguer parfois des espè- 
ces ou des qualités^ et enfin pour se conformer^ sous 
ce rapport^ au goût du public. 

Un liquoriste qui tient à sa bonne réputation et 
qui d'ailleurs a quelque conscience^ ne doit employer 
à cette, coloration que des substances incapables de 
nuire à la santé des consommateurs. 
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§ 1. COULEURS ROUGES. 

. , Couleur rquge fine à Za cochenille. 

Cochenille noire en poudre i^ gram. 

Atan de RoiQe aussi en poudre. . . . 4 

. Crème de tartre . ^ ......... . 4 

Eau commune. . 250 

On fait bouillb Teau qu*on jette sur la coclienille) 
Yàhm et la crème de tartre. On olstient ainsi une so- 
lution plus ou moins foncée^ suivant le besoin qu*on 
applique aux fines et surfines. 

Couleur rouge au santal. 

Bois de santal rouge 31 gram. 

Alcool à à 8S« C 2 litres. 

On fait digérer 24 heures, on filtre et on conserve 
dans un flacon bouché & Témeri. 

Couleur rouge au femambouc. 

Bois de Femambouc en poudré.. . . 375 gram. 
Alcool à 85» C. . 2 litres. 

On fait digérer pendant 48 heures et plus, et on 

filtre. 

Couleur rouge aux baies de myrtille. 

Baies de myrtille SOO gram. 

Alcool à 850 G 2 litres. 

Après 48 heures de digestion, on exprime et on 

fiHre. 

Couleur rouge au cudbear, 

Cudbear en poudre 1 kilog. 

Alcool à 850 G 2"«.5 

On fait infuser pendant quatre jours, on tire au 
clair, on filtre et on recharge le résidu avec de l'al- 
cool, et cela à plusieurs reprises jusqu'à épuisement. 

Pour les liqueurs ordinaires. 
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* ... 

Couleur rouge à Vorseille, 

Orseille en pâte .1 IcHog; 

Alcool à 850 C. . 2iit.5 

Pour les liqueurs commune» qui prennent une 
tei&te rouge violacée. - ♦ • 

.§2. COULEURS JAUNES. 

Couleur jaune au safran. 

Safran du Gatinais 65 gram. 

Eau commune 1 litre. 

On jette la moitié de Teau bouillante sur le safran, 
on laisse refroidir, on exprime et presse, puis on 
verse Vautre moitié sur le marc, on presse et on 
exprime encore. On réunit les deux infusions et on 
y ajoute 1/2 litre d'alcool à 85°. On recharge encore 
jusqu'à épuisement du safran. 

Autre couleur jaune au safran. 

Safran du Gatinais 31 gram. 

Alcool à 85*C 2 litres. 

Faites infuser, exprimez et filtrez. 

Couleur jaune au curcuma, 

Curcuma en poudre 125 gram. 

Alcool à 850 C. 1 litre. 

Cette couleur sert aussi à faire les verts avec les 
bleus. On ne doit employer qu'avec beaucoup de ré- 
serve le curcuma- qui Jouit de quelques propriétés 
purgatives. 

Couleur jaune brunâtre au caramel. 

Mélasse de sucre de canne (des raffi- 
neries) 2i".5 

Eau 1 litre. 

Cire vierge 5 gram. 



Caramélisez dans une bassine avec les soins conve- 
nablas^ délaya arec de Teau et filtrez. Cette couleur 
sestprincipaJernent à colorer leseaux^ie-Tie. 

Couleur jaune au gingembre* 

Gingembre broyé âëO grajn. 

Alcool à 85» C 6 décil. 

On fait macérer S jours^ et on décante la liqueur 
claire. 

§ 3. COULEUBS BLEUES. 

Couleur bleue à l'indigo. 

Indigo en poudre très>fine 16 gram. 

- Acide saUùriqiieàea».. . iÔO 

» 

On fait djssioudre l'iadigo dans Tacide sulfurique, 
on àgîte^ et quand la dissolution est opérée^ on étend 
de 5 litres d'eau^ et on sature Texcès d'acide par S50 
grammes de craie. On laisse reposer^ on déchante, et 
on ajoute 12 à 15 centilitres d'alcool à 85<» pour que 
la liseur ne s'altère pas. 

Autre couleur bleue hVindigo. 
On dissout : 

Indigo en poudre 1 partie. 

Acide sulfurique 4 ^^ 1^ 

on maintient le mélange pendant quelques heures à 
x^^d température de 40 à 50 fois son volume d'eau^ 
et on âltre. On remplit aux deux tiers une chaudière 
1^ cuÎTre de cette liqueur^ on chauffe à W^. C.^ «t à 
cette température, on y plonge des morceaux de laine 
blanche tissée^ bien nette. On les y laisse six heures^ 
on les retire, on les lave à Teaù courante, et on fait 
digérer cette laine dans Teau très-chaude contenant 
une petite quantité de carbonate de soude en cris- 
taux. Au bout de quelques heures, pu retire la laine 
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qui est complètement décolorée, et la solution bka 
intense très-pur est conservée dans des vases en grés 
ou en verre pour colorerjes liqueurs. Cette conleiir 
ne dépose pas^ sa nuance ne varie guère^ et la laine 
qui a servi à la préparer peut être employée à de 
nouvelles opérations. 

Couleur bleu-viçlet. 

On fait digérer 30 grammes de cochenille dans 7 
litres d'alcool à 85<» pendant 4 ou 3 joui% pui^ m Y 
ajoute 5 grammes d'alun calciné^ et enfin 10 gram- 
n)es d'ammoniaque liquide. 

§ 4. COULEURS VERTES. 

Les couleurs vertes s'obtiennent assez générale- 
ment par un mélahge des couleurs jaune et Mené 
dans des proportions diverses. C'est ainsi qu'en mé* 
langeant du jaune de safran avec la couleur bleue de 
l'indigo, on obtient des verts-pré, des verts-pomme, 
et qu'en ajoutant du jaune de caramel à du bleu, on 
a des verts-olive, des verts-feuiîle, etc. 

Ou colore aussi certaines liqueurs, entre autres les 
absinthes, avec les feuilles de plantes, telles que Ta- 
che des marais, réplnard, les feuilles de mélisse, 
d'ortie, de véronique; mais ces couleurs sont peu 
stables et généralement ne résistent pas à la faiœîèTe 
du soleil. Le principe qui colore ces feuilles étant la 
chlorophylle, qui n'est soluble que dans l'alcool à xm 
degré élevé de concentration, on conçoit que le 
moyen est borné et sans grande utilité. 

§ 5. COULEURS DIVERSES. 

En combinant les couleurs indiquées ci«-dessus, on 
parvient à produire toutes les teintes qu'on peut dé- 
sirer: ainsi l'orangé est un mélange de jaune et de 
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louge^ le viûiet un mélange do rouge et de bleu^ et 
aillai decsuite^ dans les proportions qui peuvent va- 
tierà Tinfini^ mais qui^ pour une couleur donn^^ 
m fieQVent être déterminées à TAv^anoe^t q^*on ne 
peu$gâèYe obtenir que par des tâtonneinentSynefNPé- 
sentant^ du reste, aueune difficultés 

Avant de terminer ce chapitre- su? la coloration des 
liqueurs, nous rappellerons aux liquoristes qui ont 
quelques noUons de chimie que depuis longtemps les 
chimistes, en traitant les principales matières eolo- 
raîatO^ d'origine végétale qui sont employées^ dans 
Tart de la teinture, sont parvenus à extraire dê^ees 
matières le principe lui-même qui leur procure des 
propriétés tinctoriales, que ces principes sont aujour- 
d'hui très-connus,' que quelques-uns sont même déjà 
répandus dans le commerce, et qu'on peut se les pro- 
eurer à des prix modérés ou les préparer soi-même 
avec assez de faciUté. Nous ajouterons que plusieurs 
de ces principes jouissent de propriétés tinctoriales 
trèa-énergiques et qu'il est|>résumable qu*il n'en fau* 
drait qu'une très-petite quantité pour colorer les li-« 
queurs sans leur faire perdre de leur trauspaïefnce ; 
çde.ces matières traitées par les akalis ou les acides 
affectent des couleurs et des nuances très<-vaiiées, et 
qa'iljsemble qu'il y a là une nouvelle source de ma- 
tières colorantes pour le liquoriste. 
: Nous citerons entre autres, pour les couleurs rou- 
ges^ Valizarine et le ch(Lrhonsulluriqueq}i'ovi extrait 
de \& garance, Vorcanettine de rorcanette, la bixmedu 
roucou, Vhématine du bois de Campêche, la brésiline 
du bois de Brésil, etc. Pour les couleurs jaunes, le 
quercitrin que donne le quercus iiigra, la lutéoline 
qui provient de la gaude, la curcumine que donne 
le curcuma, etc. Poilr les bruns, le cachou, etc. 

Seulemj^nt no.u^ prévenons que la, plupart, de ces 
principes qui sont tous solubles dans Talcool ne s'y 
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• 

dissolrent que quand éelni-^i est eoneentré^ mais 
qu*il en est aussi qaelqoes-tiiis qui soat selnlfles daiis 
Teau et par eons^pi^it solublêi daBS raleool à tmis 
les degrés. Quelques-unes de ees substances ont éga«- 
lement uue sareur un peu acre et astringente^ et il 
serait à craindre que leur présefiCH^ ne nuisfi à sa sa*^ 
Teur et à la déUcatesse des liqueurs; mais eomaie il 
n'en fondrait qu'une très^âylé quantité pour coltH 
mr de grandes masses, il est ]^sumabls que eette 
saveur n'en serait pas altérée. 

Du reste^ en appelant Tattention deslifjfuoristes sur 
œ point, os n'est pas pour leur conseiller de faire 
immédiatement usage de ce mode de eelorationj mais 
bien plutôt pour les engager à faire quelques expé- 
riences qm, nous Tespérons, pourront les conduire 
à des résultats uUles. 

On sait que depuis Tannée iSSà, la chimie^ en se 
lirrant à des études persévérantes sur les goudrons 
provenant de la distillation de la bouille^ est parvenue 
à eïl extraire de brillantes couleurs rouges^ bleues^ 
jaunes ou orangées^ violettes^ vertes^ brunes^ noires 
et grises qui sont connues dans le commerce sous 
une foule de noms variés par suite de la multiplicité 
des procédés qui ont été ap|diqués pour leur fabri- 
cation ou pour en modifier les nuances^ mais gêné* 
ralement sous celui de couleurs d'anUine (l)« 

Toutes ces couleurs sont peu ou point solubles dans 
Feau^ surtout les violets et les bleus, mab solubles 
dans l'alcool, Fesprit de bois, Talcool méthyHqae et 
Facide acétique, ou dans des émulsions ou des solu- 
tions émnlsives faites avec le glucose, la graine de 
lin, la racine de guinSiauve on de luzerne, le bois de 
Panama, la saponaire, la glycérme^ etc. 

(l)..Goitf«It8r le MtmuH rfe# Coulturs âf Aniline, de M. Th. Qàr 
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L^'extrème dimion de oes couleurs ainsi dissoutes 
et leur grand {touvoîr colorant font présumer qu'il 
v!en faudrait qu'une bien légère quantité pour don- 
ner aux liqueurs une coloration agréable. 

Nous ignorons si on a déjà fait une application de 
ce genre^ et si nous mentionnons ici ces couleurs^ c'est 
moins pour en conseiller l'emploi aux liquoristes que 
pour les engager à se tenir en garde contre une sem- 
blable application. Plusieurs de ces couleurs ont une 
saveur excessivement astringente et une odeur forte 
peu aromatique qui pourraient nuire à la pureté et 
àla délicatesse des liqueurs. Quelques-unes^ préparées 
avec Tarsenic^ pourraient^ si elles étaient prises à Fin- 
térieur> déterminer quelques perturbations dans Té- 
conomie ou la santé des consommateurs et même 
Vempoisonnement. 

CHAPITRE XI. 

FORMULES DB UQUBUllf . 

■^ Nous avons réuni dans ce chapitre et divisé en six 
sections les formules des liqueurs les plus connues en 
France^ en HoUande^ en Allemagne^ en Russie^ en 
Italie^ en Angleterre et en Amérique. Cette réunion, 
quelque incomplète qu'elle soit, est cependant la plus 
étendue qui existe dans les divers ouvrages écrits 
jusqu'à ce jour sur la fabrication des liqueurs. Plu- 
sieurs formules n'existent même que dans notre ou- 
vrage. 

Tous les pays, en raison de la température de leur 
cliEaat, ne produisent pas les liqueurs de même nom 
aussi alcooliques ni aussi sucrées. L'Italie, par exem- 
ple, dont le climat est chaud, ne fabrique que des 
liqueurs sucrées et rafraîchissantes; au contraire, 
l'Allemagne, la Russie, l'Angleterre, cherchent à don- 
IHstiUateur'Liquoriste. 21 
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Aer plus de moatant et pks de spirituosUé à leurs 
boissons^ afin de parer aux brouillard» el à ia- rigueur 
de ia température^' Nous avons idoiuc jugé utile de .sé;r 
parer par sectie&s^ les produits labriqpiés^ daus ces 
diverses contrées^ afiji de œ. pas exposer le Ijiquôrisl» 
à choisir une recette dont la liqueur ne serait pas 
goûtée hors du pays où elle sé^ fabrique , amisi que 
nous l'indiquons. D^ailieurs^ Je fabrieaM qui Be pro- 
pose d'exporter ses produits à^ l'étranger^ doit connaî- 
tre les doses qui conviennent aux divers pays où il se 
propose d'écouler sa marchandise.^ -Cette division par 
sections l'empêchera de commettre dés errectrs qui se 
traduiraient pour lui par des pertes assez ^ttaibles. 

Les liqueurs comprises dans les cinq premières sec- 
tions sont rangées par ordre alphabétique; ain- de 
faciliter les recherches; celles de ht i^xième section 
sont rangées, d'après leur emploi, coname Liqueurs 
hygiéniques, pouvant au besoin figurer sur la table, 
et comme produits pharmaceutiques connus sous le 
nom général de vulnéraires. . 

SECTION Pt- 

' LIQUIURS* FRANÇAISES. • - 

Crème d'absinthe {surfine) par esprûs compkxes. • 

Feuilles sèches et sommités fleuries 

d'absinthe •••.•• ^grawi. ^ 

Feuilles de menthe poivrée. . . . . 120 :. 

Fenouil de Florence 20 

Anis vert -w . '.- .28 ^^ • 

Zestes de l . . . 2 t\iT0ta^ 

Alcool à 89°. ..,.....:.., , 7 !it)res. ,. 



^Sucre It Kilog,; 



•■» 



Eaû.. . , . . , . . . ... ....... ^ 

On fait mçieérer, pejQdaiit'24 à 36 heures, les feuilles, 
^es sommités fleuries, les graines et les zestes, dans 
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fiIêooJî on ajoute 6 litres d'eau, on distille pour r( 
tirier 7 litres, 50 d'esprit, on rectifie avec la mêm 
quantité d'ea^, on retire 7 litres 25, on ajoute le siro 
de sucre préparé à chaud après qu'il a été refroid; 
etenfin' de Teau pour compléter 20 litres. 

Crème d'absinthe (surfine) par les essences. 

Essence d'absinthe 2 gram. 

— d*anis 6 

— de ihenthe anglaise 1.5 

. T— . de fenouil doux 1 .5 

— de citron distillé.. ..... 6 

A-lcoolà 850 7 litres. 

Sucre. 11 kilog. 

Eau. , . k . . . . 5 litres. 

L'opération est fort simple et le produit, 20 litreî 
Extraits d'absinthe paria disiUlation. 



[ 



Feuilles et sommités 
fleuries de grande 
absinthe. . . . . . 

Id, de petite absin- 
the 

Citronelle ( mélisse 
citronée) 

Sommités fleuries 
d'hysopé 

An|;élique (racines). 

Ànis vert 

Badiane 

Fenouil de Florence. 

Coriandre 

Alcool à 85° 

Eau ' 



ORDI- 
NAIRE. 



L 



gram. • 

600 

» 

125 

100 

» 
400 

» 

» 
litres. 
11.75 
9.50 



DEMI-FINE. 



Ire 

formule. 



gram. 

600 

200 

125 

100 
25 

800 
400 
250 

11 

litres. 

12 

8 



2« 
formule. 



gram. 

600 

200 

125 

100 
» 

800 
800 
850 
225 

litres. 

12.8 
7.50 



FINE, 



gram. 
600 
125 
200 

225 

» 

1000 

225 

850 
225 

litres. 
16.50 
4 
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Oïl fait infuser les plantes et les semenoes pendant 
24 heures dans une portion de l'alcool y on éî^Ue 
ayeeTeau^ et au produit^ on ajoute le reste^ei*!!!* 
cool et l'eau. Produit 40 litres. 

Les extraits d'atbsinthe ae oomportent pasde suere:. 

Les absinthes se colorent souvent en vert au xn^y^n 
de la distillée d'indigo , dont on verdit la couleur 
avec le caramel et le sairan. Un peu d'alun pour te- 
nir la couleur en suspension. 

Les absinthes ordinaires marquent 45^ à 46* à l'al- 
coomètre centésimal; celles demi-fines^ 49^ àJ50% et 
celles fines, 65^ à W*. 

Lorsqu'on veut que les absinthes blanchissent quand 
on y ajoute de Teau, il faut augmenter la dose des 
substances qui cèdent des huiles essentielles à l'al- 
cool, telles que les absinthes, l'anis, la badiane, le 
fenouil et le coriandre, ou bien ajouter une dissolu- 
tion dans Talcool des essences de ces plantes aromati- 
ques; quand on étend alors ces absinthes avec l'eau, 
une portion de ces essences, tenues en dissolution 
par Talcool, se séparent et blanchissent cette boisson. 

Extraits d'absinthe far les essences^ 





ORDl- 
NAIRB. 


DEMI- 
FtlIK, 


FINS. 


Essence de grande absinthe. 
— de petite absinthe. . . 
•• d*anis 


gnim. 
6 

» 
2 
» 
» 

12 
» • 

litres. 

11.00 

9.25 


3 
12 
3 
» 
1 

a 
1 

litres. 

12.00 

7,6 


grgu. 

3 
25 

6 

1 

• )> 

30 

litres. 1 
15.001 


— de fenouil de Florence 
•^ de mélisse 

— .de menthe poivrée.. . 

-- de badiane. , 

-<- de coriandre 

Alcool 


Eau 


5.00 1 
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Oùociorerée mècae que pour le^ absin^es par dis- 
tillàtîûii^ et 6a totce un peu les essences. quand on 
veut que la boissou bianchisse lorsqu'on Fétend 
d'eau. Le degré de spirituosité des absinthes par les 
essences *est le même que celui des absinthes par dis- 

3 

■ '"''.' Anùette'iàrdinain^. 

Alcool à 85" C. 2 litres. 

Huile volatile d'anis. ......... 8 gouttes. 

Eau dîàtillée 1 litre 1/2. 

^ttcré. . . • . ^ . • . 1 kilog. 

On fait un sirop à froid, on môle le tout et on 

Autre fômiule. 



I • ' • < 



Anià étoile. . . 2S0 gram. 

'''iAandes amères concassée». ... 250 



( •/, 



i». 



Gonandre^-: . . .'. ...<».. ^ . 250 
II;a^4è'Fb)rôikOe, ea|iaiiâ«e.. ... 125 
\ AlooDlAeC^ilc. •. . . 25 litres.. 

Ôâ fait mà($é^e¥ daus ralcool, pendant cinq jours, 
lëi» substances ci-dessus , on distille au bain - marie ; 
on ajoute ê Mogsammes de sucre dissous dans 4 li- 
tres d'eau distillée, 

: Anisette de Bordeattx {aemi-fine), 

Aâis~vert.. ^ .'.. '. , 312 gram. 

Thé hyswin 62 

Aûis étoile. 423 

Coriandre.* ........-...,.• 31 

Fenouil 31 

. AUîoolà7do C. . .... ..,. . ... . iQ litres. 

On fait macérer pendant quinze jours, on distille au 
bain^màrie, ensuite on fait un ^îrop avec 4 litres 
d^èanei ^ kilo^ainnitôs de sacre: on mêle le tout 
ensemble et on jfiltfe. . . 



I 
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Anisette de Bardeaux (surfine). 

Badiane SOO gram. 

Anis vert 350 

Fenouil de Florence 125 

Coriandre 125 - 

Bois de sassafiras coupé 125 

Thé p»lé 125 

Graine d!ainbrette.. .• ^ »«...« . 3L. 

Alcool à 85> C 16 litres. 

On fait macérer toutes ces substances dans l'alcool 
pendant cinq à six jours^ ensuite on distille au bain- 
marie en ajoutant 8 litres d*eau^ on rectifie avec 8 
autres litres d'eau ^ et on y mêle tin sirop fait ayec 
14 kilogrammes de beau sucre et 12 litres d'eau dis- 
tillée ; 1 litre d'eau de fleurs d'orang» double^ 40 
centilitres dinfusion d'iris et 1 litre d'eau de fontsuine. 

Anisett&par distillation^ par esprits parfumés 

simples. 





ORDI- 
NAIRE 

CEftadV 

nis). 


nEMi- 

FiKB. 


FIKS. 


Ewrit d'anisette ordinaire. . 
Alcool à 85o 


litres. 
1 

■4 

litres. 
12.50 


litres. 
1.20 
440 

kitog. 

5 

litres. 
10.00 
0.20 
» 


litres. 

. 5.00 

1 40 

o.tl 

litres. 
7.6 

' 0*041 


Sucre •. 


Eau 


Eau de fleurs d'oranger. . . 
Infusion d'iris 



L'esprit d'anisette et d'alcool soEt y^tsés dans un 
congé. On fait^ à chaud^ un sirop avec le ffucre et 
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une partie da Teau; on ajoute aux esprits^ on com- 
plète les 20 litres avec Teau qm reste^ on colle et on 



mtre. 



Anisette par esprits complexes. 



\ Badiane . . 

Anis Tert ......••. 

fenouil de l^lorenoe.** . . 

Coriandre» • 

Bois de sassafras • • . . . 
Ambrette ......... 

Ttké impérial 



Alcool à 850 c. 



Amandes amères 

Angéliques (racines).. . . 

Zeâes iirais«. . . ^.«. « . . 

Id 



fôfasion d*iris..'. 

Eau de fleurs d^oranger. . 

— de cannelle dô ceylan 
^*^ girofle 

— de muscade 



Sucre 



m 



as 



De 

Bordeaux. 



87.;» 

7.50 
87.50 
87.50 
37.50 
^.50 
litres. 
7.60 

» 
» 

centilitres 
10 
40 

» 

» 

kilof. 
il. 2 



Se 

PVis. 



gram. 

aoo 

iOO 

25 

50 

» 

» 

Ihres. 
750 
gcam. 
200 
6 
4 citrons 
6 orang. 
centilitres 
5 
200 
10 
2 
2 
kilog. 
11.2 



De 

Lyon. 



gram. 

350 

200 

25 

50 

25 
» 

litres. 

8.20 

gram. 

» 

6 

6 citrons 

» 

centilitresl 

10 

80 

10 



I^ovir Tanisette de Bordeaux^ on fait macérer pen- 
dant ^ à 36 heuxes, les aromates dans Talcool^ on 
distille avec 20 litres d'eau, on rectifie avec môme 
quantité d*eau> et on retire 7 litres à 7 lit. 20. On fait 
iaaàxe le suiore dans 8 lit. 50 d'eau chaude, on laisse 
Teûroidir, on ajoute à Fesprit parfumé complexe, puis 
Vinfudion d'iris, Teau de fleurs d'oranger, puis Teau 



±is 
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nécessaire pour faire 20 litres , on tranche^ colle et 
filtre. 

On opère de même pour Tanisette de Paris , c^est- 
à-dire qu'on distille et rectifie avec Teau sur les aro- 
mates^ lés amandes amères et les zestes de citroo, 
qu*on ajoute ensuite Tinfusion dlris^ les eaux pàr- 
fimiées^ le sirop de sticre et Teau pour faire 20 litres 
qu'on tranche, colle et filtre. 

Quant à Tanisette, façon de Lyon^ on fait macérer 
les parfums, on distille, mais on ne rectifia pas, on 
retire 8 litres d'esprits parfumés, on y ajoute un sirop 
fait à chaud avec il kil. 2 de sucre raffiné, puis Tin- 
fusion d'iris, les eaux de fleurs d'oranger et de can- 
nelle, l'eau nécessaire pour produire iK> litres, «^èiSfin 
on tranche, colle et filtre. 



Anisette par les eisen€e»^ 



Bçr 



Essence de badiane. 

— d'anis 

-^ de fenouil.. • 

— de coriandre/ 

— de néroli. . 
-^ de sassafras 

Extrait d*iris . « . 
Ambre doux. . . .^ 



Alcool à 8So. 



Sucre. 
Eau*. 



ORDI- 
NAIRE. 



grsm. 
6 
6 
1 

10 
» 

» 
» 

litres. 

5 

kiloK. 

2.5 

IHres. 

13 



DEMI- 
PINE. . 



grtm. 

7 
7 
1.2 

10 

.2 

A 
» 

litfes. 
5.6 

kilog. 

5 
litres. 

11 



FINE. 



gram. 

4 
1.2 

0.2 

m 

0.8 

5 

1.2 

litre». 
6.4 

tf 

litres. 

7.8 



BQRFINB 



■ 



gnm. 
f8 

4 

i.2 

O.t 

I» 

43 

A.é 

Ktrés. 

7.2 -1 
kilog. 
11.2 
litres. 

52 



' 
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On: ag^te lea. essences pendant; quelques minutes 
avecl litre ou 2 d'alcool, on ajouté le reste de ralcool," 
Qa,a^ta,.euco¥&.^ ^vds ie sucia fondu. 4^n$ reau;^ on 
^^^^^P'Q!^^ ^Vfil^fii* P^'P^iuit 20 litres. 

Baume humain^ pér esprits complexes (ordinaire)* 

,.. BauwwduiPirou. v/- 30 gram, 

Noix d'acajou • .' , 280' 

. Absinthe, sommités sèches. ... . 30 

Coriandre^ .,'... v . / 18 

Zestes de. .;...-. 6 dirons.: 

Alcool iSSV» G. .... ; ^ litres. 

Sucre. ,..,..>,.•....,* âkU.Tli. . 

Eau^ ;....«• r .. ..« 18 litres. 

Faites macérer pendant 8 jours dans ralcool^ dis- 
tillez au bain -marie, retires 7 litre»; Introduisez le 
sirop de suere, complétez 20 litres aveo le reste de 
l'eau, et colorez en violet. 

Autre formule [surfine^, 

Bauma.du Pérou. 60 gram. 

Benjoin en larmes 23 

IHyrrhe. .,.•.; ; • . . if^ 

Alcool à 8S9 G 8 litres. 

Sucre raffiné .•«..• il. kilog. 

Eau. . ........ 15litres. 

On fait macérer pendant 48 heures les résines aro- 
matiques dans Talcool, on dist^illeji on rectifie, on 
ajoute pour parfumer 2 décilitres d'eau de fleurs d'o»- 
langer et autant d*eau de roses, le sirop et l'eau pouji* 
compléter 20 litres. Si la couleur a*ôst pas assez fon- 
cée, on ooiore. 

Bénédictine^ ou liqueur des Bénéfdictins 
de Féeatnp. 

Les moines Bénédictins de Fécamp ont voulu plutôt 
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imiter la lîqneûf des Ghartreut de Grenoble i^ faire 
une liqueur nouvelle. Les deux communautés ont 
donné leur nom à leur liqueur. Lesêlémetits'quî les 
composent sont à peu près les méimes^ et ne varient 
que par quelques modifications dans le dosage. 

Gomme en U>ute chose^ la copie n'est pas à la hau- 
teur du modèle; la liqueur des Béniâdictins * est loin 
d*étre aussi agréable, aussi suave que celle des Ghar- 
treui^ dont la vogue est immense et méritée. Ge- 
peudant, au point de vue de Tefficacité sanitaite^ 
rhy^ène ti'a tiesL à désirer, et l'on ne peut que re- 
commander la Bénédictine ; c'est une liqueur tonique 
dont les effets bienfaisants viennent toujours en aide 
aux estomacs faibles et débiles. 

Les Bénédictins tiennent secrète la formule de leur 
liqueur; mais on peut arriver à la fabriquer avec les 
dosages suivants : 

Mélisse 50 gram. 

ûénepi des Alpes.. 50 

Cardamome mineure. ....'... 125 

Hysope . . 50 

Racines d'angélique fraîches. ... 50 

Henthe poivrée 50 

Calamus aromaticns 35 

Cannelle de Geylan 10 

Muscades concassées . 5 

Girofle 5 

Fleurs d*arnica 20 

Bon alcool de vin (Montpellier) à 

850 C iO litres. 

Sucre raffiné fondu dans 5 litres 
d'eau 8kil.500. 

Faites infuser pendant 48 heures les plantes et les 
racines dans Talcool à S^"*, Au moment de la distilla- 
tion, ajoutez 10 litres d'eau et distillez. Reprenez le 
produit et rectifiez-le avec 5 litres d'eau^ mélangei*ld 
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avep le sirop froid. Le résultat doit être complété avee 
de l>au jusqu'à, ce que Ton .obtienne 23 litres; on 
tranche alors^ on colore au safran^ on laisse reposer^ 
on filtre et on met en bqutçilles qu'on doit tenir à l'a* 
bri do la lumière4 ^ 

Cette recette, qui ivous est communiquée par MM; V. 
Lebeuf et C® d'ArgenteuU (Seine-eVOise), est une 
imitation assez parfaite de la liqueur des Bénédictins ^ 
cepen^nt leur ÇaUrait concentré (1) se rapproche 
encore plus du modèle^ que l'on peut ainsi fabriquer 
à bas prix et facilement^ puisqu'il ne s'agit plus que 
ddjouler les doses d'alcool et de siiop. 

Céleri par esprits simples. 



« , - » < ' 


ORDI- 
NAIRE. 


fiEMI^ 

. FIN. 


FIN 

(crème). 


Esprit de céleri 

Alcool à 85° 

Sacre 


litres» 
1.60 
3.40 

a- , 

litres. 
13 


litres; 
2.4 
3.2 
kUog. 

3 
litres; 

11 


Ittres. 
4.00 
2 40 
kilos. 
8.^ 
litres. 
7.8 


Eau 


» 


Céleri par esprits con 
Semences de céleri. 


xplexes {c 


rème sur 
. . 300 


'fine). 
gram. 

lit.6. 
cent. 
kil.2 
Lit.t( 


Daucus de Crète. . . . 




. . 23 


Alcool à 85o C. . . . 
Cannelle de Chine. . 


^ 


.'. 7 
. . 10 


Sucre raffiné 


f 9 * 


. : in 


' ' Bau. . . ....... 




. . • ■ 41 



On fait infuser les semences dé céleri et de daucus 

{l) Voit i la fin du Toluoia U liste des produits de cette maison. 



ÎHl 
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dans l'alcool, on distille pour retirer 7 lit. 2 d'esprit^ 
on ajoute la cannelle et le sucre fondu à chaud dans 
l'eau. Produit 20 litres. 

Céleri par les essences. 









.' 




DKIfl-riN 


FIN. 


SORFffi. 




grammes. 


grammes. 


grammes. 


Essence de céleri 


3 


4 


6 




litres. 


litres. 


litres. 


Alcool à85o 


5.6 


6.4 


7.2 




kilog. 


kilog. 


kîlOff. 

11,2 


Sucre raffiné. 


5 


8.7 




litres. 


litres. 


litres. 


Eau .•.«.« 


11 


7.8 


S.2 





Opérer comme pour Fanisette. Produit 20 litres. 
Cent-sept ans par esprits simples. 



• 


ORDI- 
NAIRE. 


DEMI-PIN 


PIN. 


Esprit de citron 

— de coriandre. . . . 
Eau de roses. ....... 

Alcool à 850 

Sacre.. • 


centilitres 
20 

60 
litres. 
4.20 
kilog. 
2.5^ 
litres. 

13 


centilitres 
40 
» 

60 
litres. 
5.20 

^. 

litres. 
10.40 


centUHres 

80 

80 

» 

litres. 

4.80 

kilog. 

8.75 

litres. 

8 


Eau 





On introduit dans un congé l'esprit et Falcool, on 
ajoute le sirop de sucre préparé à chaud et refroidi; 
puis l'eau de roses, on complète 20 litres, on colore 
avec l'orseille» on coUe et on filtre. 
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EflBence de oîtron dislillée 
— de roses 



Alcool àcB^ 

Siicre 

* « 

Eau.. ,. 



jf 



ORDI« 
NAIRE. 



gram. 
9.0 
0.4 

litres. 
5 

kilog. 
2 5 

litres. 

13 



DEMl4rm. 



gram. 
i2.0 

1 
litres. 

5.6 
iilog. 

5 
litres. 

11 



FIN. 



gram. 
U.O 

0.8 
litres. 

6.4 

litres. 
7 8 



On colore en rougé avec l'opseille. Produit 20 litres 

Chartreuse, 

On fabrique des liqueurs de la Grande-Chartreuse 
de trois couleurs (différentes : la verte, la jaune et la 
blanche. La verte se colore ordinairement avec de la 
dislillée d'indigo et du caramel, et parfois aussi avec 
le suc de quelques plantes, mais qui se décolorent à 
laluipière; la jaune, avec le sa{ran,.et la blanche sans 
qu'on y fasse entrer de matière colorante. 

Il entre dans les liqueurs de la Grande-Chartreuse 
un grand nombre de substances aromatiques qui ne 
paraissent pas toutes indispensables à leur bonne fa^ 
brication. Ce qui fait le mérite de ces liqueurs, c'est 
le soin apporté à leur préparation et plus encore que 
toute autre liqueur, un repos prolongé, plusieurs an- 
nées môme pendant lesquelles les ingrédients multi- 
ples se fondent, se marient et fournissent une liqueur 
d'une grande suavité, cordiale et stomachique. 

Les liqueurs de la Grande-Chartreuse sont , en ré- 
sumé, des liqueurs surfines, préparées par la voie <^ie 
nous avons appelée des esprits complexes, mais dans 
JHstittateur-Liquoriele. 22 
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3squ6lles il n'entre qu'une assez faible quantité de 
ucre, c'est-à-dire de 5 à 7kil.S0 par 20 litres de pro- 
uit^ tandis que nous avons vu que les autres liqueurs 
urflnes se sucrent en général avec 10 à 11 kilogr. et 
•lus de sucre pour la même iquantité de produit. 

Les liqueurs de la Grande-Chartreuse les plus déli- 
âtes sont celles préparées par les Chartreux du cou- 
ent de la Grande-Chartreuse, à peu de distance de 
Grenoble, qui conservent secrètes leurs formules, mais 
n parvient à se rapprocher de celles qu'ils fabriquent 
vec beaucoup de succès par les formules suivsintes. 



Absinthe des Alpes (gé- 
népi) 

Âloès succotrin, 

Angélique (semences). . . 
— (racines). . . . 

Fleurs d'arnica 

Grand baume (balsamite). 
Calamus aromaticus. . , . 

Cannelle de Chine 

Cardamome mineure. . . 

Coriandre 

Fève de Tonka 

Girofle 

Hysope(somm. fleuries). . 

Macis 

Muscade 

Peuplier baumier (bour- 

J^eons) 
lisse citronnée (citron- 
nelle) 

Menthe poivrée 

Thym 

Alcool à83o 

Sucre raffiné 



VERTE. 



gram. 

50 

» 

25 
12 

3 
30 

» 

3 

» 



4 



100 
50 
6 
• litres. 
12.50 



JAUNE. 



gram. 

25 

5 
25 
25 

3 

» 

» 

3 

6. 
300 

» 

3 
30 

3 



50 

» 
» 

litres. 
8.5 
kilog. 
5 



6LANGHE. 



gram. 

25 

» 
25 

6 

» 

» 

6 
20 

6 

» 

2 

6 
25 

6 

3 



25 
» 
• 
litres. 
10 50 
kilog. 
7.50 
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Pour préparer ces liqueurs, ,on fait macérer les sub- 
stances aromatiques pendant 24 à 36 heures dans une 
portion de Talcool, on ajoute à celui-ci son volume 
d'eau, on distille, on rectifie avec un même volume 
d*esprit parfumé et d'eau, on ajoute le sirop préparé 
à chaud avec une portion de l'eau et f efrôidi, on com- 
plète 20 litres , oii tranche, on colore, on colle et on 
filtre. Produit 20 litres qu'on conserve dans un lieu 
frais à Tabri de la lumière. 

Chartreuse par les essences {surfine). 

Essence dé mélisse citronnée 4 décig. 

— d'hysope 4 

— d'angéiique âgram. 

— de menthe anglaise 4 

— de cannelle de Ceylan. . . 4 décig. 

— de muscade 4 

— de girofle. • • 4 

Alcool à85o C 7 lit.25 

Sucre. 11kil.500 

Eau 5m.50 

China-China, 

Amandes amères concassées. • • . 500 gram. 

. Semences d'angélique.. ...... @2 

Macis. 4 

Alcool à 850 C 6 Utres. 

On fait macérer dans l'alcool pendant quinze jours 
les substances ci-dessus; on distille au bain-marie 
pour retirer 5 litres, ensuite on y mêle un sirop fait 
avec 2kil.500 de sucre et 2 litres d'eau distillée; on 
y ajoute 250 grammes d'eau de- fleurs d'oranger et 
dix gouttes d'essence de cannelle, 13 litres d'eau, on 
colore avec du caramel. 
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Crème des BarbadeSi par esprits composés {fine). 

Zestes de. . . • 3 citrons. 

— de 3 oranges. 

Cannelle de Geylan 1S5 gram. 

Macis 8 

Girofle Â 

Coriandre 30 

Amandes amères 30 

Muscade 4 

Alcool à 85» C 7 litres. 

Sucre • 8 kil.75 

Eau 7 litres. 

On fait macérer les aroiDates pendant un mois dans 
Tàlcool^ on ajoute le sirop^ le restant de Teau pour 
faire 20 -litres. Cette liqueur reste blanche. 

Crème des Barhades, par esprits complexes, 
et eaux arfimatiques (surfine,) 

Zestes frais de. . . 20 cédrats. 

— frais de. . . 10 oranges. 

Eau de cannelle de Chine iO cent. 

Eau de girofle 5 

Eau de macis 5 

Alcool à 85».C 10 litres. 

Sucre raffiné. il kilog. 

Eau.. 5 litres. 

On fait macérer pendant 30 à 36 heures les zestes 
dans Talcool^ on distille pour retirer 7 litres^ on ajoute 
les eaux parfumées^ le sirop de sucre et Feau pour 
produire 20 litres. 

Crème de chocolat. 

Cacao caraque torréfié et mondé.. . 3 kilog. 

Cannelle de Ceylan 24 gram. 

Alcool àOO» C 12 litres. 

Teinture de vanille 16 gram. 
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Eaa distillée. 
Sucre 



5 litres. 
5 kilog. 



On prépare le cacao comme pour le chocolat, on y 
met la cannelle en poudre, ensuite on distille au bain- 
marie avec l'alcool; après la distillation on y met le 
sirop fait avec le sucre et l'eau ; on y ajoute la tein- 
ture de vanille, puis on filtre. 

Crème de citron, par les essences. 





ORDI- 
NAIRE. 


DEMI- 
FINE. 


FINE. 


SURFINE 


Essence de citron 

distillée. 

Alcool à 85° 

Sucre 

Eau 


4gr. 

5 lit. 

2kiï.50 

13Ht2 


8gr. 

5 kil. 
11 lit. 


12 gr. 
6'it.4 
8k».75 
7»t.8 


15 gr. 

7iit.2 

llkn.2 

5Ht.2 





Opérez comme à Tordinaire. Produit SO litres. 

Crème de .cédrat. 

La crème de cédrat se prépare de môme que celle 
de citron. 

Crème de framboise [ordinaire). 

Framboises entières IkiliSO 

Alcool à 85o C 5 litres. 

Sucre 2kil.5 

Eau 13 lit.2 

Faire macérer pendant 15 jours, soumettre à la 
presse, ajouter le sirop, le reste de Teau pour faire 
20 litres, et filtrer. 
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Crème de mille fleurs, pour les essences [surfine). 

Essence d'héliotrope 4 gram. 

— de réséda 4 

— de tubéreuse 4 

— de néroli 1 

— de jasmin i 

— de jonquille 1 

— de roses 0.6 

Alcool à 85oC 7 lit.2 

Sucre * •• 11 Wl.2 

Eau 5llt.2 

Crème de moka [ordinaire). 

Café moka torréfié et moulu. . . . 300 gram. 

Alcool à 830 c. . 5 litres. 

Sucre 3 kilog. 

Faire macérer pendant IS jours le café dans Tal- 
eool^ passer à la chausse^ et ajouter le sirop de sucre 
et l'eau pour faire 20 litres. 

Autre formule, 

€afé moka 1 kilog. 

Amandes amères 200 gram. 

Alcool à 85«> C 8 litres. 

Sucre raffiné 11 kilog. 

Eau 5 litres. 

On torréûe le café au brun^ on le passe au moulin, 
on fait infuser, on distille et rectifie, et on ajoute le 
sucre et l'eau. Produit 20 litres. 

Crème de noisette à la rose, par esprits simples. 

Esprit demandes amères . 2 litres. 

— de roses 2 

Alcool à 85oC 11 

Sucre raffiné 11 kilog. . 

Eau 5 lit.S0 

On colore en rose par le cudbear ou la cochenille. 
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Crème de noyau, par esprits complexes {surfine). 

Amandes amères 400 gram. 

Noyaux d'abricots 1 kil.200 

— de pèches 400 granj. 

Eau de fleurs d*oranger 4 décil. 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau 4 litres. 

On fait infuser les amandes et les noyaux dans Tal- 
cool^ on distille^ on ajoute Feau de fleurs d'oranger, 
le sucre et l'eau, et on colore au besoin avec la co- 
chenille. Produit 20 litres. 

Crème de Portugal, par les essences. 



Essence de Portugal . 
Alcool à85«>C. . . , 

Sucre . . . 

Eau 



ORDI- 
NAIRE. 



3gr. 

5 lit. 

2kiï.50 

43Ut.2 



DEMI- 
FINE. 



5gr. 
4ift.6 
5kil. 
11 lit. 



FINE. 



8ffr. 
6»«.4 
8k". 73 
8 "t. 8 



SURFINE 



14 çr. 

5»t.2 



Produit 20 litres en traitant comme à Tordinaire. 

Crème de thé. . 

Esprit de thé 6 litres. 

— de racines d'angélique. ... 12 cent. 

Sucre 8 kilog. 

Eau 7 litres. 

Opérer par les moyens connus. Produit 20 litres. 

Curaçao de Hollande {surfin). 

Ecorces de Hollande 1 kilog. 

Ecorces de 16 oranges. 

Alcool à 850 C 11 litres. 

Sucre 10 kilog. 

Eau 41il.5 
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On zeste les écorcçs de Hollande ramollies dans 
Teau, et on met, avec les zestes d'oranges, infuser 
dans l'alcool pendant un jour; on ajoute le sucre 
dissous dans Teaù , et on colore avec quelques centi- 
litres d'infusion d'écorce ei de Teau pour compléter 
20 litres. On tranche, colle et filtre. 

Nous donnons plus loin, à la section des liqueurs 
hollandaises, une formule de curaçao qui se rapproche 
beaucoup de celle-ci , mais dont les proportions va- 
rient assez pour que les deux liqueurs présentent des 
différences sensibles. Nous y renvoyims le lecteur. 



Curaçao, par esprits simples. 




• 


OBniiunE. 


DEMI-FIN. 


FIN. 


Esprit de curaçao 

— d'écorce d'oranges. 

Infasion d'écorce de Hol- 

« lande ^ . . . 


lMt.60 
» 

3"». 400 
âkii.SOO 
13 Ut. 


aw.eo 
» 

3centil. 
3 Ut. 
5kil. 
11 Ht. 2 


5 m. 

llit.iOO 

5 centil. 
7 lit. 


Alcool à S5o G 

Sucre 


Eau 



On colore en jaune par le caramel, ou en jaune 
rougeÀtre avec le caramel et Fhématine. .Produit 20 
litres. 

CuraçaOy par esprits complexes (demi-fin). 

Alcool à 85oG lOlitres. 

Ecorces de 36 oranges. 

Cannelle de Geylan 8 gram. 

Macis 4 

On zeste les oranges de manière à n'enlever que la 
superficie sans attaquer le blanc; on les met macérer 
dans Falcool pendant 15 jours, on distille au bain- 
marie, on y ajoute un sirop fait avec3kil.800 de su- 
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cre et i8 litres d*eau; on colore avec du caramel. Pro< 
duit 20 litres. 



Curaçao y par les essences. 



Essence de curaçao. . . 

— de Portugal. . . 

— de girofle. . . . 
Infusion d'écorce de Hol- 
lande 

Alcool à 85» G 

Sucre. 

Eau 



ORDI- 
NAIRE. 



9gr. 

3.D 

0.6 



» 

5 lit. 

2kii.5 

13 lit. 



DEMI- 
FIN. 



10 gr. 
4.0 
0.8 



5 kil. 
11 lit. 



FIN. 



14 gr. 
S.O 
1.0 

2.0 

6Jit.4 

8ka.6 

7Ht.8 



8DRFIN 






20 gr. 
8.0 



» 



2.0 

7Ut.2 

11 kil. 
51H.5 



On colore avec le caramel^ Thématine^ le bois de 
Fernambouc. Produit 20 litres. 

Eahi de ia Côte, par esprits simples. 



• 


ORDINAIRE. 


AUX NOYAUX. 


Esprit de cannelle de Geylan. 

— de girofle 

— de noyaux d*abricots. 

Alcool à «JoC 

Sucre raffiné. ••••••.. 


5 m. 

12 décilit. 
» 

3 m. 

11 kil. 
15 lit. 


2 litres. 
12 décilit. 

3 lit. 

2 m. 

11 kil. 

sut. 


Eau 





On opère par les moyens connus. Produit 20 litres. 

Eau de la Côte des Visitandines [demi-fine), 
par esprits complexes. 

Alcool à 850 C 6 litres. 

Cannelle de Geylan 125 gram. 

Zestes de 2 cédrats. 
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EaU'de-vie de Dant%ig, par les essences. 




FINE. 


SURFINE. 


Essence de cannelle de Ceyian, 

— de cannelle de Chine. 

— de coriandre 

— de citron distillée. . . 

— de Portugal distillée 
Alcool à 85*» . 


Ogr.8 
2 . 4 

. 4 
5 . 

1 . 6 
61it.4 
8kil.7 
7 lit.8 


Igr.O 
3 . 
. 4 
6 . 

2 . 

71it.2 

11kil.2 

51it2 


Sucre raffiné. .,••.... 


Eau 





Eau d*argent, par esprits simples (surfine). 

Esprit de citron 2 litres. 

— d'oranges llit.50 

— de coriandre . 8 décil. 

— de daucus de Crète. ..... 4 

— de fenouil 4 

Alcool à 85° C 2 litres. 

Sucre raffiné 11 kil.2 

Eau 5 litres. 

Opérez comme pour les liqueurs aux esprits, par- 
fumez avec 2 décilitres d'eau de fleurs d'oranger, et 
introduisez des feuilles d'argent triturées. 

Eau d'argent, par esprits complexes {fine). 

Fleurs nouvelles de mugue|. . . . 200 gram. 

Amandes amères 150 

Menthe anglaise • 30 

Muscade 30 

Cannelle de Chine. . . . , 50 

Anis 30 

Angélique (racines) 15 

Cubèbes 6 

Girofle. 10 
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Alcoolà sa» C 6 lit.SO 

Sucre 9 kilog. 

Eau.. ...» ^ ... 7 litres. 

On opère comme pour Teau d*or^ et on ajoute des 
feuilles d'argent brisées. 

Eau d'or^ par e^its simples (surfine). 

Esprit de citron. 2 litres. 

— d*oranges ilit.50 

— de daucus de Crète 4 décil. 

— de coriandre 8 

— de fenouil 4 

Alcoolà85«C Slitres 

Sucre raffiné likil.2 

Eau 5 litres. 

On opère comme à Tordinaire pour les liqueurs 
composées avec les esprits. On parfume avec 2 déci- 
litres d'eau de fleurs d'oranger, on colore légèrement 
en jaune avec le safran et on introduit les feuilles 
d'or. Produit 20 litres. 

Eau d'or, par esprits complexes (fine). 

Cannelle de Chine 30 gram. 

Ànis. . 30 

Genièvre (baies) 23 

Muscade râpée 15 

Iris de Florence 15 

Bomarin (fleurs) 15 

Cardamome 10 

Girofle 10 

• Zestes frais de 10 citrons. 

Zestes fral« de 5 oranges. 

Alcool à 85o C 7 litres. 

Sucre raffiné 9 kilog. 

Eau • 7 litres. 

On met en digestion pendant 24 heures en vase 
JHstmtewr^lÀquorUU. 23 
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clos dans Talcooly on distille pour obtenir 9 lit. S aux- 
quels on ajoute le sirop de sucre, on tranche, colle, 
filtre et ajoute des feuilles d'or brisées. Produit 20 
litres. 

Autre formule. 

Cannelle de Chine 45 gram. 

Coriandre.. 30 

Hacis. 25 

Zestes frais de 10 citrons. 

Alcool à85o C 7 litres. 

Sucre • , • • . 9 kilog. 

Eau.. 6 litres. 

Faites macérer pendant 24 heures, et opérez comme 
ci-dessus. Colorez avec le caramel et ajoutez les feuil- 
les d'or. 

Eau divine^ par esprits simples [surfine). 

Esprit de citrons lUt.50 

— d*oranges 1 . 20 

— de coriandre 6 décil. 

— de muscades 2 

Eau de fleurs d*oranger. • • . • . 2 

Alcool à 85oC , 3lit.S0 

Sucre rafQné ilkil.25 

Eau.. «... 3 litres. 

Opérez comme ci-dessus. Produit 20 litres. 

Eau divine, par esprits complexes. 

Macis IS grain. 

Coriandre 75 

Cardamome 12 

Zestes frais de • . 6 citrons. * 

Alcool à 85» C 18 litres. 

Sucre 8 kilog. 

Eau 6 litres. 

Faites macérer le macis, le coriandre, le carda- 
mome et les zestes dans l'alcool pendant 36 heuresr; 
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distillez^ iretirez 7 lit. 75 ; ajoutez le sirop de sucre 
fait à chaud et refroidi^ et aromatisez avec 4 gram- 
mes il'essence de fleurs d'oranger et 3 grammes d'es- 
sence de bergamote. Produit 20 litres. 

Eau des sept graines par esprits simples, 
par distillation. 



. 


ORDI* 


DEMI- 


iMi^vas 




NAIRE. 


FINE. 


FINE. 


Esprit d^angélique (se- 








mences) 


4 décil. 


5 décil. 


6 décil. 


— d*aneth 


2 — 


3 — 


4 — 


— d'anls. 


4 — 


4 — 


6 — 


— de céleri 


4 — 


4 — 


6 — 


— de chervi 


2 — 


3 — 


4 - 


— de coriandre. . . • 


4 — 


S — 


6 — 


— de fenouil 


2 — 


4 — 


6 — 


Alcool à 85» 


21it.800 


21it.8 


2lit.6 


Sucre 


2kil.500 


Klfil/ 


7kil.40 
7lit.S0 


Eau 


12lit.20 lu Ht. 






1 



On colore en jaune très-clair avec un peu de sa- 
fran ou de caramel. Produit 20 litres. 

Eau des sept graines, par les essences. 





FINE. 


SURFINE. 


Essence d*angélique (semences] 
— • d'anis 


Ogr.6 

3.0 

1.0 

2 
1.0 

1 
1.0 
61it.4 
8kil.7 
71it.8 


Ogr8 

4.0 

1.2 

0.4 

0.8 

20 

» 
7 lit. 
llkil.2 
5lit.2 


— de céleri 


— de coriandre 

— de fenouil doux 

— de Portugal distillée . . 

— de citron distillée. ... 
Alcool à 85» C 


Sucre.. . • • 


Eau 


P 
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Colorer en jaune clair avec le caramel. Produit 90 
litres. On ne fabrique guère d'eau des sept graines 
dans les qualités surfines par distillation^ et récipro- 
quement on ne prépare pas cette eau dans les qualités 
inférieures avec les essences. 

Eau verte stomachique. 

Alcool à aS^C 81itreg. 

Coriandre*. ••••.•••••• 62 gram. 

Badiane 31 

Semences d^angélique 62 

Girofle 31 

Safran 8 

Baume du Pérou 16 

Macis '8 

Cannelle de Ceylan 31 

Semences de carotte. ....... 16 

Essence de bergamote 4 

Noix d'acajou concassées 12 

Sommités de romarin. •••... 16 

Zestes de • • • . 4 oranges. 

— de 4 citrons. 

On fait macérer toutes ces substances dans l'alcool 
pendant quinze jours^ et on distille au bain-marie^ 
ce n'est qu'au moment de distiller que Ton met l'es- 
sence de bergamote. On fait un sirop avec il kilo- 
granmies de beau sucre que Ton mêle avec le pro- 
duit de la distillation^ on ajoute Teau pour faire 20 
litres et on colore en vert. 

Elixir de Cagliostro^par digestion. 

Girofle • lgram.!SO 

Cannelle de Ceylan 1 50 

Muscade 1 50 

Safran 50 

Gentiane 80 

Tormentille 90 

Eau 12 litres. 8 Utres. 
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Aloès succotrin.. .•....••• Sgram. 

Myrrhe 25 

Thériaque fine 5 

Hase 2 centig. 

£aa-de-vie à 56° 3 centil. 

On fait digérer toutes les substances dans l*eau-de- 
Tie pendant 15 àâO jours^ on filtre^ on ajoute 150 
grammes de sirop et on aromatise avec Teau de fleurs 
d'oranger. 

Elixir de CagliosLro, par esprits complexes. 

Girofle • • • • 150 gram. 

Cannelle de Chine 150 

Muscade 150 

Safran 45 

Gentiane 40 

Tormentille • 40 

Aloès saccotrin. .•...••• 500 

Myrrhe 250 

Thériaqae fine 500 

Alcool à 85° C. 71it.50 

Faites macérer pendant 3 jours^ distillez avec Teau 
pour retirer 7 litres, ajoutez 10 kilogrammes sucre 
raffiné fondu à chaud, 3 centilitres de teinture de 
musc, aromatisez avec 6 décilitres d'eau de fleurs 
d'oranger, tranchez, colorez avec le safran et le ca- 
ramel^ collez et filtrez, 

Elixir de 6arus,par esprits simples (demi-fin et fin). 

Esprit d^'aloès succotrin.. 2 décilit. 3 décilit. 

— de myrrhe 

— de safran 

— de cannelle de Chine 

— de muscade. . . . 

— de girofle 

Eau de fleurs d'oranger. • 

Alcool à 850 C 41lt.6 

Sucre • 



2 


3 


2 


3 


2 


3 


1 


2 


1 


2 


2 


4 litres. 


4Iit.6 


41it.4 


5kil. 


2kil.7 
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On colore avec le caramel^ le safran^ etc. (M retire 
20 litres. 

Elixir de Garus,par esprits complexes. 

Myrrhe .•••.•.. 8 gram. 

Âloès.. . . • • 8 

Girofle 12 

. Hascade 12 

Safran 31 

Cannelle de Ceylaa. ....... 20 

Alcool à8SoC 5 litres. 

r 

Oa fait macérer pendant quinze jours, ensuite on 
distille au bain-marie, et on y ajoute un sirop fait 
avec 3 kilogrammes de sucre et 155 grammes de si- 
rop de capillaire. Cette liqueur peut se faire par ma- 
cération. 

Autre formule, 

AloèssQCCOtrin.. 2 parties. 

Myrrhe 1 

Safran ^ . 2 

Cannelle 1 

Girofle 1 

Noix muscades 1 

Eau de fleurs d'oranger. • • ' . • 32 

Alcool à 85» G 500 

Laissez macérer pendant deux jours et distillez pour 
retirer 250 parties de liqueur alcoolique ; c'est l'al- 
coolat de Garus. 

Pour avoir Télixir de Garus, on ajoute à la liqueur 
320 grammes de sirop de capillaire. 

Elixir de Garus,par esprits complexes [surfin). 

Safran du Gatinais 12 gram. 

Aloèssuccotrin. ..•,...., 25 

Myrrhe 25 

Cannelle de Chine. .^. 25 
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Girofle 12 gram. 

Muscade 12 

Alcool à 85oC 71it.20 

Laissez infuser pendant quelque temps, distillez 
avec de l'eau, retirez 7 litres, ajoutez 12 kilogram- 
mes sucre blanc fondu h chaud, versez le bouillant 
sur 200 grammes de capillaire, passez au tamis et 
mélangez à l'infusion colorée avec du caramel ou du 
safran. 

Elixir de Garus, par les essences. 



Essence de cannelle de Chine. 

— de girofle 

— de muscade 

Aloôs succotrin 

Myrrhe 

Safran 

Alcool à 85» G 

Sacre 

Eau 



FIN. 



2gr.4 

1.2 

4 

8.0 

5.0 

8 

61it.4 

8kil.7 

71it.8. 



8DRPIN. 



f.f- 

0.4 
10.0 

6 

1.0 

71it.2 
llkil.2 

51it2 



On fait dissoudre les essences dans Talcool, on y 
fait infuser Taloès, la myrrhe et le safran pendant 
A à 5 jours, et si la liqueur n'est pas assez colorée, 
ûQ y ajoute du caramel. 

Elixir de Garus du Codex. 

Aloès succotrin 20 gram. 

Safran 20 

Myrrhe 20 

Cannelle de Chine 15 

Girofle 15 

Muscade.* • • • 15 

AlçoolàSOoG 8000 

Eaii de fleurs d*oranger 500 
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Faites macérer 48 heures^ distillez pour recueillir 
4000 grammes d*alcool parfumé, puis prenez : 

Alcool parfumé 4000 gram. 

Sirop de capillaire 5000 

Safran 4 

Eau de fleurs d*oranger 2S0 

On fait macérer le safran dans Teau de fleurs d'o- 
ranger pendant 24 heures^ on mêle le tout et on 
filtre. Si les aromates dominaient trop^ on peut en 
diminuer la dose. 

Fkur d'oranger, par les eaux aromatisées. 





ORDIICAIRE. 


DEMI-FINI. 


Eau de fleurs d'oranger 

Alcool à 85» C 


lUt.20 
5 lit. 
Ski 1.50 
12 lit. 


llit.80 
5.60 
5 kil. 
Olit. 


Sucre . 


Eau 





On mélange Veau de fleurs d'oranger etl'aleool, on 
ajoute le sucre fondu à chaud dans une portion de 
l'eau. On complète 20 litres^ on colle et on flltre. 

Fleur d'oranger^ par esprits simples. 





FINE. 


SDRFINB. 


Esprit de fleurs d'oranger. . . 

Eau de fleurs d'oranger 

Alcool à 85° C 


21iU 
1 — 
4.500 
8kil.75 
61it.80 


3lit.60 

3iiteo 

11 kil. 
5Ut.50 


Sucre rafliné 


JEau 





Opérez comme ci-dessus. Produit 20 litres. 
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I 



Essence de nérolû . 
Eaa de fleura d'oran- 
ger 

Alcool à 85» G. . . . 

Sacre 

Eau 



ORDI- 
NAIRE. 



2gr. 

» 
5 lit. 
2kil.5 
13 lit. 



DEMI- 
FINE. 



FINE. 



2gr,40 



51it.6 

5kil. 

11 lit. 



agr. 

6lit4 
8kil.7 
71it.8 



SURFINE 



4gr. 

0.40 

7iit.2 

llkil.3 

51it.2 



Opérez suivant les règles. Produit 20 litres. 
Framboises, par esprit simple. 






Esprit de framboises 
Alcool à 850 G. . . • 

Sucre.. . • 

Eau 



ORDI- 
NAIRE. 



2 lit. 

3 - 
2kil.5 

ltlit.2 



DEII- 
FINE. 



3 lit. 

21it.6 

5kii: 

11 lit. 



FINE. 



4 lit. 
2lit.4 
8kil.65 
61it.8 



SURFINE 



5 lit. 

2 - 

11 kil. 

4 lit. 



On colore en rouge avec Torseille^ le cudbear ou la 
cochenille suivant les règles. Produit 20 litres. 

Génépi des Alpes. 

Génépi 100 gram. 

Myrthe SO 

Fenouil 50 

Calamas aromaticus 50 

Baies de genièvre 25 

Menthe ; 150 

Girofle 20 

Carvi 50 

Angélique. ••••••••••• 50 

AniSr ••• 50 
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Alcool à90o.- • . • 8 litres. 

Sucre raffiné 12 kil. 

Eau 10 litres. 

On fait infuser les épiées dans Talcool pendant ^8 
heures, et l'on ajoute 10 litres d'eau au moment de 
la distillation; on rectifie le produit avec 5 nouveaux 
litres d*eau, et on le mélange avec le sirop /md. On 
complète alors 25 litres avec Teau nécessaire, on tran- 
che, on colore en vert, on laisse reposer, on filtre et 
l'on met en bouteilles. Produit 25 litres. 

Huile ùi eau d'angélique^ par esprits simples. 



1 



Esprit d'angélique (raci- 
nes) 

— (semences) 

Alcool à 85» C 

Sucre 

Eau 



ORDI- 
NAIRE. 



llit.60 

» 
3.50 
2kil.50 
13 lit. 



DEMI- 
FINE. 



1 lit.400 
1 400 
2.800 
5 kil. 
11 lit. 



FINE. 



2 Ut. 

2 — 

2.40 
8kil.60 
8 lit. 



On opère comme pour l'anisette. Produit 20 litres. 

Huile et eau d'angéliquey par esprits complexes 

{surfine). 

Angélique (racines).. 280 gram. 

— semences 250 

Coriandre 25 

Fenouil 25 

Alcool à 85oC 71it.6 

Sucre 11 kilog. 

On faitmacérer pendant 24 heures, on distille avec 
6 litres d'eau, gd. -rectifie avec la môme quantité de 
ce liquide, on relire 7 litres d'esprit parfumé. On 
ajoute le sirop de ^cre fait & chaud avec une cer- 
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tâîne quantité d'eau, on verse Teau nécessaire pour 
faire âO litres, on tranche, colle et filtre. 

Huile et eau d'angélique, par les essences. 



- 



Essence d^ançélique 

— de coriandre. 

— de fenouil.. . 
Alcool à 85o C. . . . 

Sucre 

Eau 



ORDI- 
NAIRE. 



Igr. 

» 
5 lit. 
2kiK 
13 lit. 



DEMI- 
FINE. 



7gr. 
» 

3lit.6 
5kil. 
11 lit. 



FINE. 



10 gr. 
» 
» 

6iit.4 
8kil.7 
7lit.8 



SURFINE 



15 gr. 
0.4 
8 

7Iit.2 

ilkiL2 

5lit.2 



Procéder suivant l'art. Produit 20 litres. 

Huile d'anis [surfine). 

Anis • 400 gram. 

Bois de Rhodes 100 

— de cascarille. ....... 100 

Alcool à 85° C 8 litres. 

Sucre rafiGiné 11 kiiog. 

Eaa 5 litres. 

On fait macérer Tanis et les bois dans Talcool, on 
distille, on ajoute le sucre et l'eau. Produit 20 litres. 
Cette liqueur est blanche; si on veut qu'elle soit 
rouge, on la colore avec la cochenille. 

L'huile d*anis étoile ou badiane se prépare de la 
même manière. 

Huile d'anis, par les essences (fine). 

Essence d*anis. • .- 40 gouttes. 

Alcoolà85oG 6lit.50 

Sucre 8kil.75 

Eau 7Iit.8 

On mélange ensemble et on ajoute quelquefois un 
peu de teinture de vanille. 
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On prépare de la môme manière les huiles de jas- 
min^ d'angélique^ de réséda^ de tubéreuse^ etc. 

Huile de cacao, par esprits sirapies {surfine). 

Cacao 800 gram. 

Alcool à 8£^ G. . . • 8 litres. 

Sucre 11 kilog. 

Eau 3 litres. 

On prépare le cacao comme dans la fabrication du 
chocolat, on fait infuser plusieurs jours^ on distille^ 
on rectifie^ on ajoute le sucre et Teau. Produit 20 
litres. 

Huile de café. 

On clarifie 1 kilogr. de sucre que Ton fait cuire 
jusqu'à ce qu'en tirant subitement avec une spatule 
et l'agitant fortement, on puisse le réduire en pou- 
dre aussi dure que le sucre en .pain. On tient ensuite 
le vase exposé pendant 4 ou 5 jours dans un endroit 
sec et à Tair libre. On choisit 1 kilogr. de café Moka, 
que Ton fait brûler soigneusement jusqu'à ce qu'il 
ait acquis une couleur marron clair tendant au vio- 
let; on Tintroduit tout chaud dans une cucurbite 
contenant 3 litres d'eau tiède ; on couvre avec un 
bon couvercle, on porte et Ton entretient la tempéra- 
ture à 50 degrés pendant 2 heures; on laisse refroidir, 
on passe à Tétamine et l'on verse cette teinture sur 
le sucre préparé; quand il est fondu, on y ajoute 4 
litres d'esprit-de-vin rectifié , on agite fortement et 
Ton verse dans de grandes bouteilles de verre, et, 
après 4 ou 5 jours de repos , quand la liqueur est 
clarifiée, on la distribue dans de plus petites bou- 
teilles que Ton bouche soigneusement. 
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Huile de cannelle par esprits complexes {surfine). 

Cannelle de Ceylan iSO gram. 

— de Chine.. SO 

Girofle 10 

Alcool à 850 C , 8 litres. 

Sucre raffiné • • 11 kilog. 

Eau. ..••• 5 litres. 

On fait macérer les cannelles et le girofle pendant 
36 heures, on distille et on rectifie, on ajoute le su- 
cre et Teau pour faire 20 litres, et on colore en jaune 
parle caramel. 

Huile de gingembre. 

Cannelle de Chine 20 gram. 

Gingembre 200 

Galanga ^ 

Girofle 12 

Noix muscades 6 

Uacis 3 

Alcool à 8So c 10 litres. 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau. . 41it.4 

On fait macérer les aromates dans Talcool, on dis- 
tille pour recueillir 10 litres d'esprit parfumé, on 
ajoute le sirop de sucre et on colore en jaune d*or 
avec le caramel. 

Huile de girofle, par esprits complexes {surfine). 

Girofle 100 gram. 

Cannelle de Chine 25 

Alcool à 830 c 8 litres. 

Sucre raffiné 11 kilog. 

Eau. 5 litres. 

On fait macérer les clous de girofle concassés et la 
cannelle dans Talcool, on distille^ on ajoute le sirop 

DistiUateur-Liquoriste. 24 
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après qu*il est refroidi, et on colore avec le caramel 
en jaune intense. Produit 20 Ulies. 

HuUô d'cnllei, par les espriU simples {fine). 



1 



Esprit d'œillets à llquear. 

— de girofle 

Alcool à8S»G 

Sacre. . • 

Eaa 



FUIE. 



4 litres. 
2 décil. 
2 lit. 20 
8kll.7 
6 lit. 8 



SURFINE 

(crème). 



5 litres. 

4 décil. 
1 lit. 80 

HkilJO 

5 lit. 2 



On opère comme pour i'anisette et on colore au 
cudbear. Produit 20 litres. 

Huile de rhum {fine et surfine). 





FINE. 


SURFINE. 


Rbam fin à 50» G 

Alcool à 85» C 

Sucre rafiioé. •••••... 


6 litres. 
2.8 

8 kilog. 
41it.5 


6 litres. 
36 

10 kilog. 
3lit.6 


Eau 





On colore en jaune avec le caramel. Produit 20 
litres. 

Huile de roses, par eaux aromatiques. 





ORDINAIRE. 


DEMI-FINE. 


Eau de roses 


llit.20 
5.0 

2ki!.5. 
12 litres. 


1 litre. 
5.6 

5 kilog. 
9 litres. 


Alcool à 85« C 

Sucre. ........... 


Eau commune 



On opère comme pour ranisotte, on colore en rouçe 
avec l'orseilie ou le cudbear. Produit 20 litres. 
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Huile de rose, par esprits simples. 



Esprit de roses, 
Alcool à $$0 G. 
Sucre. • • . . 
Eau 



FINE. 



5 litres. 
1.4 
8kil.6 
7 litres. 



SURFINE. 



6 litres.. 
1.20 
llkil.2 
51it.2 



On colore en rouge avec le cudbear ou la coche- 
nille. Produit 20 litres. 

Huile de rose, par les essences. 





ORDI- 
NAIRE. 


DEHl- 
FINE. 


FINE. 


SURFINE 
(crème). 


Essence de roses. . 
Alcool à 850 G. . . 
Sucre raffiné. . . . 
Eau 


18^.2 

5 lit. 
2kii5 

13 lit. 


iK'.e 

5"t.6 
5kil. 
11 lit. 


2?r.4 

6 «t. 4 
8 •"1.7 

7 ut. 8 


3gr. 

7 Ut. 
llkil.2 

5 ut. 2 



On colore les liqueurs ordinaires par l'orseille, cel- 
les demi-fines ^ar le cudbear^ et les crèmes fines par 
la cochenille. Produit 20 litires. 

Huile de vanille , par esprits simples [surfine). 

Vanille du Mexique 40 gram. 

Alcool à«5o G 8 litres. 

Sucre raffiné 11 kilog. 

Eau 5 litres. 

On pile la vanille avec 1 kilogr. de sucre, on fait 
digérer au bain-marie, en ajoutant à l'alcool le sucre 
pilé avec la vanille, on laisse refroidir, on colore à la 
cochenille, on colle et filtre. Produit 20 litres. 
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Huih de vanille, par les essences (surfine). 

Essence de vanille. • • 8 gram« 

Essence de baume de Pérou.. . . iO gouttes. 

Alcool à 85° C \ 7 litres. 

Sucre 11 kilog. 

Eau • 5 litres. 

. Produit 20 litres. Cette liqueur doit rester blaDche. 

Huile de Vénus, par esprits simples (surfine). 

Esprit de' daucus.. . • 8 décilit. 

— de carvi 4 

— de chervi. • •. 4 

— d'aneth. • • 4 

— de citron.. • • llit.20 

— d'orange 8 décilit. 

Eau de fleurs d'oranger 2 

Alcool à85oC 2Ut80 

Sucre raffiné . llkil.2 

Eau 5 litres. 

On opère comme àrordinaireet oncolore en jaune 
avec le safran. Produit 20 litres. 

HuUe de Vénus, par esprits complexes (fine). 

Semences de carottes » 2S0 gram. 

Cumin 185 

Cannelle de Geylan 125 

Hacis 90 

Alcool à 85» C 61it.4 

Sucre 8kil.75 

Eau 8 litres. 

Faites infuser dans l'alcool^ distillez^ ajoutez le si- 
rop froid^ et colorez par une infusion de safran. Pro- 
duit 20 litres. 



/ 
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FABRICATION DU Ki^scR(KiTschenwasser), 

Nous croyons devoir entrer ici dans quelques dé- 
tails sur la fabrication du kirschenwasser , en Suisse, 
et dans quelques-uns de nos départements de l'Est. 

Fabrication suisse. 

Tout le monde connaît la réputation dont jouit le 
kirschenwasser que Ton fabrique dans plusieurs 
cantons de la Suisse. Les distillateurs ne seront pas 
fâchés de connnaître son mode de préparation. Le 
meilleur kirsch provient des cerisiers non greffés, 
connus sous le nom de merisiers. Voici conmie on le 
prépare : 

Après avoir ôté la queue des cerises, on les écrase 
avec un fort pilon, et on les place dans un lieu mo- 
dérément chaud, dans un tonneau que Ton recouvre, 
et on remue la matière. Lorsque au bout de deux se- 
maines et quelquefois de vingt jours ou d'un mois, 
la fermentation est terminée, alors on peut dis- 
tiller. Aûn que la matière ne se brûle point sur le 
feu, on la remue dans la cucurblte et Ton n'y place 
le chapiteau que lorsqu'elle commence à bouillir; 
alors on continue la distillation comme à Tordinaire. 
Aussi longtemps que cette eau-de-vie coule limpide, 
elle a la force qui lui est propre; dès qu'elle com- 
mence à se troubler, elle est faible et on la réserve 
pour la mettre dans Talambic avec de nouvelles ma- 
tières. 

On retire aussi du kirsch des cerises sèches. Pour 
cela, on les met dans un tonneau, et on y verse de 
l'eau à 40® centigrades où elles fermentent, quoique 
plus lentement. On casse les noyaux qu'on môle avec 
les cerises écrasées ; ce sont les noyaux qui lui don- 
nent l'arable amertume qu'a cette liqueur ainsi 
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que son bouquet qui est dû en partie à de très-faibles 
portions d'acide hydrocyanique. 

Cette méthode peut être très-amélioréesousle rap- 
port des dangers que Ton court de brûler la matière. 
Pour réviter, il faudrait opérer la fermentation dans 
un tonneau à double fond, verser ensuite sur le marc 
de l'eau à 60* centigrades, soutirer la liqueur au 
moyen d'un robinet, et soumettre le résidu à la presse. 
Je suis porté à croire qu'en opérant ainsi, le kirsch 
n'aurait pas peut-être le même arôme et la même 
amertume. 

Un chimiste espagnol distingué, don Ruiz- Ferez, 
qui a entrepris un travail sur la fermentation alcoo- 
lique des cerises, s'exprime ainsi dans son Mémoire 
sur ce sujet : 

« Je fis fouler, de la même manière que les rai- 
sins, 1,114 kilogrammes de cerises bien mûres avec 
leur queue, desquelles je retirai SOO litres de moût 
marquant 11 degrés que je mis fermenter avec le 
marc; au bout de 48 heures, cette fermentation s'éta- 
blit; dès qu'elle fut terminée, j'en obtins 466 litres 
de liqueur que je distillai, ainsi que le marc que je 
délayai dans l'eau; le produit futl43 litres d'eau-de- 
vie à 15 degrés, duquel, par une nouvelle distillation, 
j'en retirai 107 litres à 20 degrés qui équivalent i 57 
litres d'alcool à 39, qui pèsent 45 kilogr. 2 hectogr. 

y> D'après ces résultats, 1,000 kilogr. de cerises 
donnent 670 litres de moût qui, par la fermentation 
et la distillation, produisent 48 litres d'alcool dont le 
poids est 39 kil. 45 décagr. ; ces faits semblent prou- 
ver que : 

1» 100 parties dejus de cerises à 11 degrés donnent: 

Eau 748.9 

Matière insoluble et alcoolisable. . . 251.1 

1000.0 
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2* Que le produit est : 

Alcool à 39 degrés 61.1 

dont le poids est de 50 kilogp. 1/2. 

» Ayant remarqué que le moût de cerises fermenté 
produisait bien moins d'alcool qu'une égale quantité ' 
de moût de raisins, je voulus augmenter la spirituosité 
du premier pour obtenir une plus grande quantité de 
kirschenwasser, liqueur pour laquelle j'avais provo- 
qué la fermentation; en conséquence, au moût obtenu 
de 1,140 kilogr. de cerises, j'ajoutai 46 kilogrammes 
de miel; la fermentation s'effectua avec beaucoup 
de régularité sous l'influence d'une température 
de 20 à 24° R. Ce moût, avalnt la fermentation, mar- 
quait 41 degrés. J'en obtins 481 litres de vin clair 
qui, par sa distillation et celle du marc , donnèrent 
153 litres d'eau-de-vie à 17 degrés 1/2, lesquels, par 
une seconde distillation, produisirent 107 litres de 
kirschenwasser à 25 de^és, équivalant à 69 litres 
d'alcool à 39 degrés, ou, en poids, à 56 kil. 7 hectogr. 
Ce kirschenwasser était excellent et semblable à celui 
des cerises seules, 

» Jô tentai une nouvelle expérience en faisant sé- 
cher une quantité considérable de cerises dans les 
bois mêmes où l'on élève les cerisiers sauvages. Je les 
conservai pendant deux ans dans une chambre bien 
aérée. Au bout de ce temps, je pris 626 kilogr. de ces 
cerises sèches, je les écrasai sous une pierre de mou- 
lin à huile et je les mis dans une cuve avec 640 litres 
d'eau chaude. J'agitai la masse pendant un quart- 
d'heure, et je laissai ensuite en repos. Dans trois 
jours, la fermentation s'établit et se soutint vigou- 
reusement pendant six autres, sous l'influence d'une 
température constante de 15 à 19 degrés R. La li- 
queur obtenue et le marc ayant été distillés deux fois, 
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j*en obtins 60 litres de kirschenwasser à 25 degrés ; ce 
qui correspond à 37 litres 7 décilitres d'alcool à 39 
degrés^ ou, en poids^ à 3i kilogrammes. 

» En admettant celte expérience, 1,000 kilogram- 
mes de cerises sèches donnent 60 litr. 22 d'alcool à 
39, ou 51 kil. 12 en poids. Or, 1,000 kilogrammes de 
cerises fraîches n'en donnant que 39 kil. 45, il en ré- 
sulte que 1,000 kilogrammes de cerises sèches pro- 
duisent 11 kil. 73 d*aIcool ^ 39 degrés de plus que les 
fraîches. » 

M. Fremy s'est livré à une série d'expériences sur 
la fermentation des cerises ; les résultats obtenus 
sont : 82 litres et demi de kirschenwasser à 20 degrés 
pour 1,000 kilogrammes de cerises, ce qui serait un 
peu au-dessous du produit obtenu par M. Ruiz-Perez, 
qui le porte à 48 litres à 39% ce qui équivaut à envi- 
ron 85 lit. 20. 

M. Fremy a fait une curieuse remarque, c'est que 
les orages hâtent la maturité des cerises et probable- 
ment des autres fruits. » 

Fabrication français. 

Nous no pouvons nous refuser au plaisir de citer 
ici une note très-intéressante de M. A. Trelut, vété- 
rinaire à Yauviilers (Haute-Saône), sur Tindustrie du 
kirsch. 

« Le kirsch, dit-il, est un spiritueux que Ton obtient 
par la distillation des cerises cueillies à parfaite ma- 
turité et fermentées pendant un temps plus ou moins 
long. Dans le pays où on prépare ce liquide, on n'a 
conservé aucune tradition sur sa découverte , mais 
le témoignage irrécusable de cerisiers séculaires que 
l'on trouve dans les anciennes plantations, prouve 
que depuis bien longues années, Tindustrie du kirsch 
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apporte Taisance dans les campagnes où elle est ex- 
ploitée. 

» Au premier coup-d'œil, cette question semble 
peu importante; mais si on y réfléchit sérieusement, 
on voit qu elle peut être d'un grand intérêt pour Ta- 
griculture. En eifet, l'industrie du kirsch permet de 
tirer parti d'un sol qui, à cause de sa nature, son ex- 
position et la difficulté de son exploitation, resterait 
inculte j elle occupe une population nombreuse tout 
en la rendant active et laboBieuse ; enfin, dans cer- 
taines terres cultivées, les cerisiers protègent les ré- 
coltes, les garantissent des trop fortes chaleurs. 

» Nous nous occuperons de l'industrie du kirsch, 
au pomt de vue de l'intérêt qu'elle peut présenter 
pour l'agriculture ; nous parlerons des soins qu'on 
donne aux cerisiers à compter de Tépoque de la plan- 
tation ; nous dirons un mot du choix du sol, de l'es- 
pèce de cerises préférable, de la récolte des cerises et 
des procédés employés pour la fabrication; enfin, de 
remploi des résidus. 

<c En France , la récolte du kirsch se fait, je crois, 
exclusivement dans une petite portion des départe- 
ments de la Haute-Saône, des Vosges et du Doubs. 
Le centre du commerce du kirsch est à FougeroUes, 
canton de .Saint-Loup (Haute-Saône) ; on trouve dans 
ce village, qui est très-étendu (il a 30 kilomètres de 
circonférence), des maisons de commission très-im- 
portantes tant de France que de l'étranger, notam- 
ment de Marseille, Toulon, Montpellier, d'Italie, d'An- 
gleterre et même des Indes. Les localités principales 
sont : Clairegoutte, Ayvillers, Grerjus (Haute-Saone), 
Fontenay-le-Château, Tremonzey (Vosges), Mouthiers 
(Doubs). 

tt En démontrant la possibilité d'étendre la culture 
du cerisier, on procurerait aux pays qui possèdent des 
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terrains incultes une précieuse ressource; on créerait 
en outre le moyen de répondre à un besoin, tout en 
agrandissant un commerce qui ferait la richesse du 
pays ; car il ne faut pas se le dissimuler, la récolte 
est de beaucoup au-dessous de la consommation : on 
peut aller plus loin, et dire qu'on exporte une plus 
grande quantité de kirsch que tous les lieux de fabri- 
cation n'en produisent. 

« On a cru pendant bien longtemps dans le pays 
que le kirsch était une production due à des qualités 
particulières à certaines localités, à des propriétés 
inhérentes au sol, ou à toute autre cause inexplicable. 
On se bornait alors à rajeunir les vieilles plantations; 
aujourd'hui que tout marche vers le progrès, on est 
revenu de ces préjugés, et Ton voit chaque jour s'é- 
lever de nouvelles plantations ; depuis cinquante ans, 
la surface d'exploitation en cerisiers a quintuplé. 

a Dans les différents pays de kirsch , on attribue 
en général fort peu d'influence à l'exposition de la 
plantation ; ce qui prouve que cette opinion est bien 
fondée, c'est que la récolte est également bonne en 
quantité et en qualité, qu'elle soit faite au levant, au 
couchant, au midi; chose essentielle cependant, c'est 
la nécessité d'éviter l'action des vents du nord. 

a La situation des lieux a peu d'influence aussi sur 
la récolte, car on a également de bonne qualité dans 
les plaines, les côtes et les plateaux ; mais une condi- 
tion très-importante, on pourrait dire capitale, c'est 
de choisir une bonne nature de sol. En général, toutes 
les terres qu'on peut appeler froides , qu'elles soient 
argileuses, schisteuses, marneuses, sont mortelles au 
cerisier; les plantations y croissent lentement, l'arbre 
y devient noueux, chétif, rabougri, rapporte peu, et 
finit par périr; on a entièrement renoncé aujourd'hui 
à planter dans ces terrains. Dans les terres chaudes à 
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différents degrés^ on réussit toujours ; cependant les 
terres siliceuses sont préférables, et parmi celles ei, 
il y a encore un choix à faire : les terres siliceuses 
blanches, qu'on appelle dans le pays terres de sable, 
sont plus hâtives que les terres rouges, jaunes et vertes 
de même nature; on explique cette différence de l'é- 
poque de la maturité des cerises par les lois de la 
réflexion des rayons du calorique et de la lumière sur 
les diverses couleurs. Il y a double avantage de plan- 
ter les terres sablonneuses, du moins celles qui sont 
cultivées; on obtient d'abord une qualité supérieure, 
et la récolte des céréales est garantie de l'ardeur 'du 
soleil par Tombre des cerisiers; dans ces terres de sa- 
ble, les arbres croissent vite, se portent bien, vivent 
des siècles, et fournissent beaucoup et de bonne qua- 
lité. Les terres calcaires, celles dites rousses, convien- 
nent aussi; Taccroissement des cerisiers est plus lent, 
c'est vrai, mais la récolte est abondante ; s'il y a une 
différence, c'est seulement, je pense, dans la qualité. 

a On plante toujours en automne ; l'expérience 'a 
prouvé qu'en plantant dans les autres saisons, la plan- 
tation manque quelquefois. On se procure le cei'isier 
sauvage dans les bois ; c'est de quatre à huit ans qu'on 
le préfère; plus jeune, il se fait trop attendre; plus 
vieux, il périt souvent. 

« La distance qui sépare chaque cerisier varie sui- 
vant que le sol est cultivé ou laissé en friche; elle 
varie aussi suivant que la plantation est située en 
plaine ou dans le coteau; elle peut être fixée en 
moyenne à 12 mètres dans les lieux plats, et à 8 mè- 
tres dans les côtes; on peut ajouter que dans les ter- 
rains cultivés, la distance doit être comparativement 
plus grande. 

a Lorsque le cerisier est bien repris, à partir de 
l'époque de la plantation, on le laisse croître et pren- 
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dre de la force jusqu'à Fâge de trois à six ans ; alors 
on greffé toujours au printemps, le plus près possible 
de la végétation, c'est-à-dire un peu avant le mouve- 
ment de la sève. Le choix de la greffe est soumis à la 
volonté du propriétaire. Règle générale : lorsqu'on 
veut obtenir une grande quantité de liquide, on greffe 
ime cerise qui ait le noyau petit et la chair grasse et 
très-charnue ; si au contraire on préfère la qualité, on 
greffe une cerise qui présente une nature opposée à 
la précédente; dans le pays, on cherche à obtenir une 
moyenne en greffant une cerise qui tient par consé- 
quent le milieu entre les deux extrêmes. 

\i Le cerisier, après la greffe, n'est pas plus qu'im 
autre arbre F objet de soins particuliers ; dans les ter- 
rains cultivés, on a seulement la précaution de n'en 
pas laisser approcher la charrue de trop près; on laisse 
autour de chaque pied d'arbre un rayon de 2 mètres 
environ que l'on cultive avec la pioche , afin de mé- 
nager les racines. 

<( Les premières récoltes sont, comme on le pense, 
bien peu abondantes; ce n'est pas avant l'âge de 
quinze ans que lu plantation peut être considérée 
comme pouvant donner des bénéfices.' 

« La récolte des cerises se fait ordinairement dans 
la seconde quinzaine de juillet et la première quin- 
zaine d'août; on choisit pour cueillir un beau temps, 
s'il est possible, car il est prouvé que le kirsch pro- 
venant de cerises récoltées par le soleil est supérieur 
en^qualité à celui que l'on obtient de cerises cueillies 
par la pluie; dans ce cas-ci, la quantité est peut-être 
plus grande. 

« Les cerises cueillies, on les dispose sans queue 
dans des tonneaux plus ou moins grands, et on attend 
pour distiller que la fermentation ait lieu. Le temps 
que dure cette fermentation varie de quinze à trente 
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joun. Cette différence de temps dépend de la oapacité 
des vases et de la température qui a présidé à la ré- 
colte. Jusqu'à ce que la fermentation soit terminée^ 
on a soin chaque jour de battre^ de faire tremper la 
partie supérieure des cerises^ aûn de ne pas laisser 
une partie de la masse trop longtemps exposée au 
contact de Fair : sans cette précaution, la surface ai- 
grit; en la négligeant, on s'exposerait à perdre le 
contenu du tonneau. Une précaution indispensable à 
prendre lorsque la fermentation est sur sa un , c'est 
de ne pas attendre qu'elle soit entièrement terminée 
pour commencer la distillation, car, dans le cas con- 
traire, la masse des cerises qui a été soulevée paur le 
dégagement des gaz retombe au fond du tonneau ; il 
y a alors mélange des principes déposés à la partie 
inférieure avec la partie supérieure du pain, et le tout 
ne rend ni bonne qualité ni quantité. 

a Pour procéder à la distillation , on dispose les 
alambics sur des petits foyers qui les enveloppent 
jusqu'au tiers inférieur de la cuourbite, aûn qu'il se 
perde le moins de chaleur possible. Il faut dire que 
depuis quelques années seulement, on emploie deux 
procédés pour distiller : l'un, ancien, que Ton a tou- 
jours employé, c'est la distillation à feu nu; l'autre^ 
employé depuis cinq à six ans seulement, c^est la dis- 
tiUation à la vapeur. Le procédé à feu nu est celui 
généralement employé; U demande bien moins de 
précautions, et peut être suivi par toutes les person- 
nes qui en ont un peu l'habitude ; on prétend qu'il est 
aussi plus économique et moins dangereux. Le pro- 
cédé à la vapeur consiste à placer un alambic dans 
un^ chaudière remplie d'eau , maintenue toujours à 
la même température. Cette chaudière enveloppe 
exactement l'alambic jusqu'à la moitié inférieure de 
la cucurbite ; on comprend très-bien que le feu est en 
DisHUateur-Uquorisie. 25 
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contact avec la chaudière, et que la vaporisation des 
principes alcooliques a lieu par la chnleur de l'eau 
contenue dans la chaudière. On trouve ce procédé | 
trop difficile et dangereux : difficile, parce qu'il faut 
une très-grande sarveillance et l'appréciation d'un 
même degré de chaleur; dangereux, parce que si, 
dans le courant de l'opération , la température était 
portée à un trop haut degré, l'appareil pourrait écla- 
ter, blesser les distillateurs et occasionner la perte de 
la matière : on lui reconnaît un seul avantage, c'est 
de rendre moins sensible le goût d'empyreume que | 
Ton trouve au Idrsch quand il a été obtenu par l'autre 
procédé; encore cet avantage est moindre depuis qu'on 
prend plus de précautions pour chauffer. 

« On a d'ailleurs amélioré l'ancien procédé en mo- 
difiant le tube nommé serpentin, qui sert de réfrigé- 
rant. Ce tuyau était anciennement contourné en 
spirale et pouvait avoir une longueur de 3 mètres; j 
aujourd'hui, il est remplacé par deux tubes droits de 
80 centimètres environ, qui partent du chapiteau de 
Talambic et traversent obliquement de haut en bas 
le tonneau destiné à recevoir l'eau froide oïl Ton pla- 
çait, avant cette modification, le serpentin. On com- 
prend facilement , que le produit de la distillation 
étant moins longtemps en contact avec le cuivre, il 
doit par conséquent en prendre moins le goût. Nous 
ne croyons pas utile de donner Texplication de ce qui 
se passe dans le travail de la distillation : les phéno- 
mènes physiques sont les mêmes, quelle que soit la 
nature des produits que l'on obtient. 

« Nous ferons connaître cependant deux méthodes 
qui sont employées dans la distillation du khrsch : 
l'une de ces méthodes, la plus ancienne, consiste à 
obtenir de chaque cuite ou charge une certaine quan- - 
tité de kûrsch de 20 à 22 degrés alcooliques; l'au^^ 
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employée depuis peu par les propriétaires non mar- 
chands^ consiste d'abord à obtenir de toute la quan- 
tité des cerises que Ton a distillée^ du kirsch à quel* 
que degré que ce soit^ et ensuite à soumettre cette 
grande quantité de liquide à des distillations succes- 
sives pour en obtenir du kirsch de 30 à 35 degrés^ 
que Ton ramène à 19 ou 20 degrés en ajoutant de 
l'eau distillée très-pure ; par cette dernière méthode^ 
on obtient un diiième en moins^ mais on aime qua- 
lité bien supérieure. Quel que soit le procédé ou la 
méthode que l'on emploie, on a toujours la précau- 
tion de placer au fond de Talambic une torche en 
paille très-épaisse, pour éloigner du cuivre les matiè- 
res en distillation. 

« La plus grande quantité du kirsch est livrée au 
commerce peu de temps après la distillation. Quand 
on veut le jDonserver, on le dépose dans des vases en 
verre : bonbonnes, flacons, bouteilles, etc.; on a la 
précaution, pour la première année, de recouvrir 
l'ouverture des vases avec un corps qui permette une 
légère évaporation ; les principes acres se volatilisent 
et laissent dans le vase un liquide très-agréable, que 
Ton bouche ensuite exactement pour le conserver. 

a Quand on n'a pas de vases en verre, on le place 
dans des futailles en frêne ; ce bois a l'avantage de 
ne pas colorer le liquide. On a l'habitude, dans le 
pays, de placer le kirsch, la première année, dans des 
chambres qui, par leur température un peu douce, 
favorisent l'évaporation; je dois dire, en passant, 
qu'on fait peu de cas du kirsch coloré à. quelque 
degré que ce soit; il est d'autant plus estimé qu'il est 
plus limpide et plus transparent. 

a Les résidus des cerises n'ont eu jusqu'à ce jour 
aucune destination spéciale; quelques personnes les 
jettent sur le fumier, et d'autres, depuis quelques 
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années seulement^ les sèment dans les près où crois- 
sent les mousses et les laicbes : j*ai eu moi-même 
l'occasion de remarquer que ces plantes ne résistaient 
pas longtemps à Faction de ce nouvel engrais, 11 se- 
rait à désirer que Ton fît de nombreux essais sur ces 
résidus, qu'on s'assurât s'ils possèdent cette propriété 
sur tous les terrains : ce serait un nouveau moyen 
d'améliorer les prairies naturelles. 

tt Quelques producteurs ont essayé aussi de donner 
le résidu du kirsch aux porcs ; il est très-probable^ 
du moins on a le droit de l'espérer d'après les effets 
produits par d'autres résidus spiritueux, que, donné 
avec précaution et convenablement mélangé avec 
d'autres substances alimentaires, il serait, par ses 
propriétés enivrantes, favorable à l'engraissement, v 

Kirschenwasser de la Forêt-Noire ( imitation ), par 

eau distillée. 

Eau distillée de laurier-cerise. • • 25 centil. 

Noir végétal lavé et séché SO gram. 

Bon kirsch 6 litres. 

Ammoniaque liquide quelques gouttes 

Alcool à 8SoC . 12 litres. 

Eau pure, quantité suffisante pour ramener le tout 
à 50^. M. L.-F. Dubief, qui indique cette formule 
dans son Traité delà fabrication des liqueurs, pageTi, 
conseille de réimir à l'alcool l'eau de laurier-cerise^ 
à ramener le mélange à 50<* avec l'eau, ajouter l'am- 
moniaque et filtrer deux fois sur le noir, et enfin 
ajouter le kirsch. 

Crème de kirschenwasser. 

Kirschenwasser 18 litres. 

Eau de fleurs d'oranger 7S0 gram. 

Eau simple llit.5 

Sucre 41it.50 
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On fait un sirop avec le sucre et on mêle le tout 
ensemble. 

Huile de kirschenwa^er^par esprits simples. 



■ 


FINE. 


6DRFINE. 


Kirsch ordinaire à 50«. ... 
Esprit de noyaux d'abricots . . 

Alcool à 85» G 

Sacre 


• 

4 litres. 
8 décil. 
3 lit. â 
8 kil. 75 
6 litres. 


5 litres. 
1 litre. 
3 lit. 2 
10 kil. 
31it.8 


Eau 

— — J 



On parfume avec 2 décilitres d'eau de fleurs d'o- 
ranger. Produit 20 litres. 

Huile de kirschenwasser^ par les essences [surfine). 

Essence de noyaux 8 gram« 

— de néroU • . . . 8 décig. 

Alcool à 850 C 7Ut.20 

Sucre llkil.9 

Eau. . 51it.2 

Produit 20 litres. 

Kirschenwasser de noyaux d'abricots. 

Julia de Fontenelle a donné un procédé pour ob- 
tenir ce kirsch, qui nous a paru très-avantageux. On 
concasse un kilogr. de noyaux d'abricots séparés de 
leur coque^ on les met en macération dans 50 litres 
de vin du midi^ et le lendemain on distille pour 
obtenir de 12 à 13 litres de produit, suivant la spiri- 
tuosité du vin. On y fait dissoudre 375 grammes de 
sucre en poudre fine, et Ton filtre rapidement. Celte 
eau- de-vie a la saveur du kirsch et peut être confondue 
avec lui. 
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Kirsçhenwasser de prune, dépêche. 

On peut préparer une liqueur analogue au kirsch^ 
en opérant avec les prunes^ comme avec les cerises^ 
en ayant soin de les écraser ainsi que les noyaux en 
procédant à la distillation. On vend souvent Tesprit 
des prunes pour du kirschenwasser; mais cette fraude 
est facile à connaître^ parce qu*en mêlant celui-ci 
avec l'eau, le mélange devient laiteux, ce qui n*arrive 
pas au premier ; en le frottant entre les mains, il ne 
répand pas non plus l'odeur agréable de celui des 
cerises. On peut préparer aussi du kirsch avec les 
pêches, en ayant soin d'écraser les noyaux. 

On fait aussi, dans plusieurs parties de la Suisse, de 
Tesprît des mûres sauvages fermentées, ou fruits de 
la ronce, que les amateurs préfèrent au kirsch-was- 
ser même. 

M. Boussingault fils a publié dans les annales du 
Conservatoire, juillet 4866, un mémoire èur la fer- 
mentation des fruits à noyaux, dans lequel il fait 
remarquer que dans les procédés de distillation de 
ces fruits, par exemple, pour la distillation du kirsch- 
wasser, la bonne qualité n'est obtenue qu'aux dé- 
pens de la quantité du rendement. Une assez grande 
partie de la matière sucrée échappe au ferment et 
de retrouve dans les résidus. 

En cherchant à apprécier la perte en alcool qui ré- 
sulte des procédés employés par les brûleurs, M. Bous- 
singault a constaté, par exemple, que dans la fermen- 
tation des cerises d'une durée de 43. jours, le rende- 
ment alcoolique n*a été que de 0,83 de la teneur cal- 
culée d'après la quantité de glucose contenu dans ces 
cerises. A peu près un quart de ce glucose n'a éprouvé 
aucune modification. 

Dans le travail des merises ou petites cerises noires 
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on a obtenu 0^92 d'alcool^ plus du tiei^du glucose a 
échappé à la transformation. Les noyaux ont été sé- 
parés^ et on a trouvé à peu près 4 grammes d'acide 
cyanhydriqpie sur iO lit. 7 de liqueur. 

La fermentation des cerises avec leura noyaux con- 
duite suivant les procédés des brûleurs allemands a 
donné, après 49 jours, 0,88 d'alcool; un tiers du glu- 
cose est resté intact. La teneur en acide cyanhydrique 
a été Ogr. 183 par litre, très - supérieure à celle du 
kirsch du commerce. 

Les mirabelles n'ont donné que 0,48 d'alcool ; l'a- 
ddité est dans le rapport de 273 à 100 ; plus du tiers 
du glucose a échappé à la modification, mais si l'on 
fait abstraction du glucose développé par les acides, le 
rendement réel est supérieur à la teneur théorique, 
ce qui fait supposer qu'une partie du sucre fermen- 
tescible échappe au procédé analytique de dosage 
qu'on opère avec la liqueur cuivrique de Fehling qui, 
à ce qu'il parait, n'indique pas toujours la quantité 
de sucre fermentescible, fait important qu'il est utile 
de signaler aux praticiens. 

Larmes de Malte. 

Zestes frais de. 50 oranges. 

Alcool à 85« G 19 litres. 

Infusion de curaçao. •.••••• 6 eentiiit. 

Sucre raffiné. .•• il kilog. 

Eau 4 Itres. 

On fait macérer les zestes dans l'alcool pendant 
36 heures, on distille et rectifie, on ajoute le sirop de 
sucre, et on colore avec le caramel. Produit 20 litres. 

L'aciduline de l>yon, la liqueur de Mayorque, se 
préparent de même, si ce n'est qu'on y ajoute, après 
la fabrication, le jus de 50 à 60 oranges bien fraî- 
ches. 
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Oa prépara de même Thuile de cédrats^ de ber- 
gamote. 

Marasquins. 

Ce nom appartenait^ dans rorigine> à un esprit de 
cerises sauvages que l*on fabriquait en grand dans 
les environs de Zara^ en Dalmatie^ et qui Jouit encore 
aujourd'hui d'une réputation méritée; mais on l'a 
étendu depuis à tous les esprits que Ton retire de la 
distillation des vins de fruits^ et Ton fait des maras- 
quins de pêches^ de framboises^ de groseilles, etc. 

Qaand ces liqueurs sont bien faites, elles ont un 
goût de fruit agréable; mais il faut, pour cela, choi- 
sir des fruits de bonne qualité, les faire fermenter 
avec soin, et conduire la distillation selon les prin- 
cipes de Tart, précautions qu'observent rarement 
les habitants des campagnes dans les pays où l'on 
exploite ce genre d'industrie. 

Les marasquins, provenant le plus souvent des 
fruits à noyaux, doivent leur parfum à la peau du 
fruit et ont en outre tm goût de noyau très-prononcé. 
Ces liqueurs ont rarement assez de force dès la pre- 
mière distillation: ou est obligé de les rectifier, soit 
à feu nu, soit à bain- marie si on en a la^ facilité, et 
quelques personnes ajoutent, en ce moment, dans 
l'alambic, des feuilles de l'arbre ou des noyaux du 
fruit pour augmenter le parfum. Ces esprits gagnent 
beaucoup à être sur-le-champ frappés de glace. Il ne 
faut attribuer qu'à une mauvaise manipulation la 
saveur caustique et désagréable de la plupart des 
esprits de fruits répandus dans le commerce. 

La fermentation des fruits doit se faire autant que 
possible sur de grandes masses, elf dans des vaisseaux 
de bois que l'on aura eu soin de bien échauder pour 
leur ôter toute espèce de goût. Il est inutile d'in- 
sister sur la nécessité de conduire la fermentation et 
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la distHlation avec tous les soins imaginables; ces 
deux objets ont été traités en leur lieu avec assez de 
détail. Il est bon de faire toujours fermenter quel- 
ques poignées de feuilles avec le fruit. 

On donne à la liqueur distillée le degré que Ton 
juge convenable, et on la mélange ordinairement 
avec un sirop simple parfaitement clarifié, dans le- 
quel on fait entrer environ 185 grammes de sucre 
par litre de liqueur, et une quantité d'eau propor- 
tionnée à la force de Tesprit. On filtre si on le juge à 
propos, précaution à peu près inutile ({uand le sirop 
est bien fait. 

Marasquin de Zara, par distillation. 

Gomme l'on fabrique aujourd'hui du marasquin à 
l'imitation de celui de Zara, dans tous les endroits où 
cette fabrication peut offrir quelques avantages, les 
procédés varient non-seulement selon les lieux, mais 
encore selon les personnes qui s'en occupent. Voici 
néanmoins la méthode qui me paraît la meilleure et la 
plus simple. 

On fait fermenter, selon la manière accoutumée, 
45 kilogr. de merises, 5 à 7 kil. 500 de framboises, 
et 2 kil. 500 à 3 kilogr. de feuilles del'arbre; lorsque 
Ton juge la fermei^tation arrivée au point convena- 
ble, on distille la liqueur avec quelques poignées de 
noyaux de pêches et 250 grammes d'iris de Florence 
concassé « 

Ou bien on fait macérer pendant 2 ou 3 jours les 
fruits écrasés et les autres ingrédients, avec 40 ou 50 
litres d'esprit-de-vin, et Ton distille dans Talambic 
à double fond pour retirer tout le spiritueux. Si la 
liqueur n'est pas assez forte, on la rectifiera, et si 
on ne la trouve pas assez parfumée, on pourra re- 
mettre dans l'alambic, ou quelques poignées de 
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noyauï, ou un peu d'iris. On frappe la liqueur de 
glace pendant quelques heures, et Ton ajoute le 
sirop. 

On peut aussi improviser une sorte de marasquin, 
en mélangeant, dans les proportions convenables, des 
esprit de merises, de framboises, de fraises, etc., 
avec un peu d'alcool. 

Marasquin de Zara (imitation, par les esprits 

simples (surfin). 

Esprit de framboises 3 litres. 

— de noyaux d^abricots. • • • 1 Ut.600 

— de fleurs d'oranger 4 décilit. 

Kirsch vieux 4 litres. 

Sucre raffiné llkU.2 

Eau 31it.40 

On opère comme dans les méthodes ordinaires. 
Produit 20 litres. 

Marasquin de Zara, par les essences (surfin). 

Essence de marasquin 7 gram. 

— de jasmin 2 

Kirsch 2 litres. 

Alcool à 85» G 6 

Sucre. . ». llkil.2 

Eau 41it.4 

Autre formule (surfi,n). 

Essence de noyaux. ••••.•. 7 gram. ^ 

— de néroli. 1 

Extrait de jasmin 2 

— de vanille 2 

Alcool à 850 G. 7Iit.2 

Sucre ilkil.2 

Eau 81it.3 

Marasquins d'abricots et de prunes. 
L'un et l'autre se préparent absolument de la 
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même manière que celui de pèches; mais à Fégard 
du marasquin de prunes, il ne faut pas perdre de 
vue ce qui a été dit ailleurs (1) sur le danger qu'il y 
aurait de casser les noyaux de ce fruit pour les met- 
tre en fermentation. L'expérience a prouvé que 
rhuile de l'amande de prune devient, par la distil- 
lation, un véritable poison. 

Marasquin de coings. 

Le vin de coings, traité et distillé comme les au- 
tres vins de fruits, peut fournir par la distillation un 
fort bon marasquin, surtout si l'on jette dans l'alam- 
bic quelque poignées de noyaux de pêches. 

Marasquins de fraises et de framboises. 

11 se préparent de la même manière que celui de 
groseilles ; mais j'ai cru remarquer que les vins de 
framboises et de fraises ont, plus que tous les au- 
tres, besoin d'être perfectionnés par la fermentation 
insensible; que respritqueronen retire gagne beau- 
coup à être frappé de glace et à vieillir \m peu. 

Marasquin de groseilles. 

On préfère la groseille rouge comme la plus parfu- 
mée. On la fait fermenter avec quelques poignées de 
feuilles de groseiller, de cerisier ou de cassis, et l'on 
se conduit en tous points comme pour le marasquin 
de pêches. On peut même jeter dans Falambic quel- 
ques poignées de noyaux de ce fruit. 

Marasquin de pêches. 
On fait fermenter les pêches comme si l'on voulait 

(1) Manuel de li FabrictUion â£s Vins àe fruits, etc., par 
MM. Aeeam, Guill.... et F. Malepeyre, faisant partie de YEncyelo- 
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en faire un vin à boire^ saaf que ron 7 peut mettre 
un peu plus d'eau^ et ou distille le contenu de la cuve 
dans Talambic à grillage^ ou^ ce qui serait infiniment 
préférable, on sépare le vin de son marc, on le laisse 
achever pendant quelques jours par la fermentation 
insensible, et on le distille avec quelques poignées 
de noyaux lorsqu'il est suffisamment éclairci. (Cette 
addition est inutile quand on distille le marc.) La li- 
queur se termine comme la précédente. Le marasquin 
de pêches prend quelquefois le nom de persicot. 

Menthe, par eaux aromatisées. 



Eau distillée de menthe.. 

Alcool à 85» 

Sucre 

Eau 



ORDINAIRE. 



1 Ht. 60 

5 litres. 
2kil.500 
11 lit.600 



DEMI-FINE 

(crème). 



% litres. 
5 60 
5kil. 
9 litres. 



Crème de menthe {surfine. 

Esprit de menlhe 6 litres. 

Essence de menthe 3 gram. 

Alcool à85<»C llit.20 

Sucre llkil.20 

Eau 4 litres. 

On dissout l'essence dans Talcool, on ajoute l'esprit, 
le sucre dissous dans Feau. Produit 20 litres. 

Crème de menthe, par esprits simples {fine). 

Esprit de menthe 5 litres. 

Alcool à 850 G llit.400 

Sucre 8kil.7 

Eau outres. 
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Crème de menthe par les essences. 
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ORDI- 
MAIKE. 


DEMI- 
FINE. 


FINE. 


SURFINE 


Essence de menthe 

anglaise 

Alcool à 850. . . . 

Sucre. ...... 

Eau 


4gr. 
5 lit. 
2kil.5 
131it.2 


7gr. 

5 lit.6 

5kil. 

11 lit.8 


10 gr. 

6]it.4 
8kil.7 
7 lit.8 


12 gr. 

7 lit. 2 

llkil.2 

5 lit. 2 



On opère comme pour les anisettes. Produit 20 lit. 

Mézenc, 

Dancus de Crète . . . . * 125 gram. 

Macis .., dO 

Muscades concassées ....... 25 

Ambrette • . . • • 15 

Mirobolants 15 

Camomille romaine 250 

Alcool à90o 8 litres. 

Sucre rafQné 12 kilog. 

Eau 10 litres. 

On fait infuser les plantes dans l'alcool pendant 48 
heures et Ton ajoute 10 litres d'eau au moment de la 
distillation ; on rectifie le produit avec 5 nouveaux li- 
tres d'eau, et on le mélange avec le sirop froid. On 
complète alors 25 litres avec l'eau nécessaire, on tran- 
.che, on colore au bois de Fernambouc, on laisse repo- 
ser, on filtre, et l'on met en bouteilles. Produit 25 litres. 



Moka, par les eaux et les 


esprits. 






DEMI- 
FINE. 


FINE. 


SURFINE. 


Eau de moka 

Esprit de moka 

Alcool à 850 

Sucre. . « 


4 lit. 

» 
5.60 
5kil. 
7 lit. 


» 

5 lit. 

1 lit. 4 
8kil.7 

6 lit. 8 


» 

6 lit. 
1.20 
llkil.20 
5 lit. 2 


Eau 



JHmatmêr^lÀquoriHe. 



26 
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Mont-Dore. 

Menthe ; 100 gram. 

Génépi 100 

Mélisse 100 

Hysope JK) 

Angélique SO 

Fleur d'arnica SO 

Calamus 25 

Cannelle 15 

Macis • 15 

Coriandre 250 

Aloès 10 

Cardamome 10 

On fait infuser les plantes dans ralcool pendant 48 
heures, et Ton ajoute 10 litres d'eau au moment de 
la distillation; on rectifie le produit avec 5 nouveaux 
litres d'eau, et on le mélange avec le sirop froid. On 
complète alors 25 litres avec Teau nécessaire, on tran- 
che, on colore au safran, on laisse reiposer, on filtre 
et Ton met en bouteilles. Produit 25 litres. 

Noyau y par les esprits simples. 





ORDI- 
NAIRE. 


DEMI- 
FINE. 


FINE 

(crème). 


SURFINS.' 


Esprit de noyaux 
d'abricots. . . 

Esprit d'amandes 
amères 

Alcool à 85oC.. . 

.Sucre raffiné. , . 

Eau 


1 lit. 80 

3 lit. 20 

2kil.50 

13 lit. 20 


21it.80 
» 

2.80 

5kil. 
11 lit. 


3lit.20 

1.60 
1.60 
6kil. 
71it.60 


5lit.20 

2.00 

llkil.2 
5 lit. 



On opère comme pour l'anisette; mais les liqueurs 
fine et surfine sont aromatisées avec 2 centilitres d*eaa 
de fleurs d'oranger. Produit 20 litres. 
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Crème de noyau de Phalsbourg^ par les esprits 

complexes. 

Alcool à60o C i5 litres. 

Amandes d'abricots • 625 gram. 

Zestes de 12 oranges. 

Amandes de pèches 250 gram. 

— de prunes 250 

On fait macérer pendant 20 à 30 jours les amandes 
que Ton a préalablement concassées; on. distille au 
bain-marie, ensuite on fait un sirop avec 3kil.750 de 
sucre et 4 litiges d'eau distillée. Quand le sirop est 
froid^ on y ajoute un litre d'eau de fleurs d'oranger^ 
et on filtre. 

Plusieurs liquoristes font entrer dans la préparation 
de la crème de noyaux de Phalsbourg des esprits de 
noyaux d*abricots^ d'amandes amères^ d'oranges^ de 
citrons, de cannelle de Chine, de girofle et de mus- 
cade. Ce mode de préparation donne une liqueur plus 
suave; mais où la saveur de l'acide cyanhydrîque des 
amandes amères qui plaît aux amateurs, est un peu 
masquée par ces divers ingrédients. 

Crème de noyau de la Martinique. 

Le docteur Robinson a indiqué la recette suivante 
pour fabriquer le noyau de la Martinique. 

Conserve de goyave • • 50 gram. 

Huile d'amandes douces. • . • • 100 

— d'amandes douces pulvéri- v^^ 

sées fines 100 /^ '■'■'■ 

— d'amandes amères pulvéri- A ^ ^ 

sées fines • • 100 ('?: '. 

Conserve de gingembre. . .... 200 ;;: \ 

Cannelle en poudre 50 v - 

Girofle en poudre 50 

Noix muscade, . . ; 50 
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Piment •••••( 50 gram. 

GiDgemnbre de la Jamaïque. • • . 50 

Citron confit 100 

Orange confite 100 

Alcool à 85» C. .......... 18 litres. 

Sucre candi en poudre llkil.2 

£iau. •••.•.••...... 4tlit>4 

Battez l'huile avec un peu d'alcool, et mélangez 
avec les amandes dont vous avez fait une pâte avec 
un peu d'eau de fleurs d'oranger; bouchez le vase, 
exposez-le au soleil ou dans un local chaud pendant 
dS jours en agitant fréquemment ; introduisez avec 
le reste des ingrédients dans l'alcool, et laissez digé- 
rer 12 à 15 mois dans un vase bien bouché ; filtrez 
alors à plusieurs reprises jusqu'à ce que la liqueur 
soit limpide comme Teau, et introduisez dans des 
bouteilles qu'on coiffe d'un bon bouchon. Au bout de 
six mois la liqueur est bonne à boire. 

Eaux et crèmes de noyaux, par les essences. 



Essence de noyaux. . 

— d'amandes amè- 

res. . . . . . 

— de Portugal dis- 

tillée. . . . 

— de citron distillée 

— de cannelle de 

Chine 

— de girofle. • . . 

— de muscade. . . 

— de néroli. . . . 
Alcool à 85oC. . . . 

Sucre. 

Eau 



ORDI- 

NAïas. 



6gr. 



» 
5 lit. 
3kil.5 
13 lit. 



DEia<FINE 

(crème). 



8gr. 
» 

» 
» 
» 

51it.6 

5kil. 

11 Ut. 



FINS 

(crème). 



10 gr. 
» 
» 

» 

6 lit. 4 
8kil.7 

7 lit. 8 



BePbals- 

bonrg. 

(crème]. 



LIQUEURS PRANÇIISES. 

Parfait-Amour^ par esprits simples. 
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Esprit de citrons. . 

— de coriandre. 

— d*anis. . . . 

— d'oranges • . 
Alcool à85oG.. . . 

Sucre. ...... 

Eau 



ORBI- 
NAI&E. 



40 cent. 
40 — 
» 
» 
41it.20 
2k. SO 
131it.20 



DEMI-FIN. 



60 cent. 
80 - 
» 

4 lit. 20 
5kil. 
il lit. 



FIN. 



60 cent. 

80 - 

40 — 

80 — 
4 lit. 
8 k. 75 
6 lit. 



SURFIN, 

dit de 
Lorraine 



80 cent. 

1 lit. 
60 cent 
80 - 

5 lit. 
llkil.5 

5 lit. 



On prépare comme Tanisette de Bordeaux^ on co- 
lore en rouge par le cudbear, et, pour le parfait- 
amour surfin, avec la cochenille. 

Parfatt'Am^ury par esprits complexes (ordinaire). 

Alcool à 60» C. . • 12 litres. 

Zestes de cédrats 125 gram. 

— de citrons 62 

Girofle 8 

Eau 6 litres. 

Sucre. • • • • 5 kilog. 

On fait macérer pendant 2 jours dans Talcool, en- 
suite on distille au bain-marie, et on y ajoute le su- 
cre que l'on fait fondre dans l'eau; on filtre, et Ton 
colore en rouge avec l'orseille. 

Parfait-^Amour, par les essences. 



■ 


OaSINAIEB. 


SEMI-FIN. 


FIN. 


Essence de citron distillée 

— de cédrat distillée. 

— de coriandre . . . 

Alcool à 85» C 

Sucre. 


9gr. 
3 

0.2 
5 lit. 
2kil.5 
13 lit. 


10 gr. 
4 

0.2 
5lit.6 
5kil. 

11 lit. 


12 gr. 
5 

0.4 

6 Ht. 4 
8kil.7 

7 lit. 8 


Eau 





On colore légèrement en rouge avec le cudbear. 
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PerncoU par espHU simples {surfin). 

Esprit d'amandes amères 3 litres. 

— d'aneth 4 décilit. 

— de cannelle de Chine, ... 4 

— de coriandre 4 

— de fenouil 2 

Eau de fleurs d'oranger 2 

Alcool à 850 C , 7 litres. 

Sucre raffiné. . llkil.2 

Eau. . 5 litres. 

On opère par les moyens ordinaires. Produit 20 li- 
tres. 

Persicoty par esprits complexes [ordinaire). 

Amandes amères 375 gram. 

Cannelle de Ceyian 2 

Alcool à 850 C 6 litres. 

Sucre. . ; 3 kilog. 

Eau 13 litres. 

Faites macérer pendant 8 jours^ distillez, ajoutez le 
sirop de sucre fait à chaud avec une partie de l'eau. 
Après qu'il est refroidi, colorez en rouge par Tor- 
seille. Produit 20 litres. 

Autre formule (/In). 

Amandes amères broyées. • • . • 500 gram. 

Cannelle de Chine. • . ^ • • . . 20 

Girofle 5^ 

Muscade 5^ 

Zestes de 4cîtr. verts. 

Alcool à 85o G 6 litres. 

Sucre 6 kilog. 

Eau 7 litres. 

Opérez comme ci-dessus, et colorez avec le cara- 
mel. Produit 20 litres. 
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ScubaCf par esprits simples. 
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FIN. 


SCRFIN. 


Esprit de cannelle de Chine. . 
1 -^ de muscade 

— de girofle 

— de safran 

Alcool à 8» C. 

Sucre raffiné 


8 décil. 
b — 
8 — 

3 — 

4 litres. 
8 kilog. 
71it.5 


10 décil. 
6 — 
8 — 

4 — 
41it.S0 

llkil.20 

5 litres. 


^*» 



On introduit les esprits dans l'alcool^ puis le sucre 
et Teau ; on aromatise avec 2 à 3 décilitres d'eau de 
fleurs d'oranger, et on colore en jaune rougeâtre avec 
le safran et le caramel. Produit 20 litres. 

Scubacj par esprits complexes. 

Safran 60 gram. 

Baies de genièvre. •••••.. 30 

Dattes sans noyaux • . 120 

Raisins secs 120 

Jujubes écrasées .10 



8 
8 
10 
8 
8 
5 
2kilog.5 



Anis vert 

Coriandre 

Cannelle de Ceylan concassée. . • 

Macis. • 

Girofle 

Alcool à e0«C 

Sucre «••.• 

On fait macérer toutes ces substances pendant 15 
jours dans l'alcool, on passe à travers un linge, on y 
ajoute le sucre, 12 litres d*eau, et on filtre. 

Trappistine, . 

{Imitation de la liqueur fabriquée à l'abbaye 
de la Grâce^Dieu,) 

Grande absinthe 100 gram. 

Cardamome 100 
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Angélique • . • iOO gram. 

Menthe. 200 

Myrthe 50 

Mélisse 75 

Galamus*. ». 50 

Cannelle 10 

Girofle 10 

Macis 5 

Bon alcool de vin à 85« G 10 litres. 

Sucre rafiSné 8 kilog. 

Eau 5 litres. 

On fait infuser les épîces pendant 48 heures dans 
ralcool et l'on ajoute 10 litres d*eau au moment de 
la distillation ; on rectifie le produit avec 5 nouveaux 
litres d'eau et on le mélange avec le sirop froid. On 
complète alors 25 litres avec Teau nécessaire^ on tran- 
che, on colore en vert ou en jaune selon le hesoin, 
on laisse reposer, on filtre, et Ton met en bouteilles. 
Produit 25 litres. 

Vespetro, par les esprits simples. 





ORDI- 


DEMI- 


FIN. 


SURFIN. 




NAIRE. 


PIN. 






Esprit d'ambrette. . 


10 cent. 


10 cent. 


20 cent. 


20 cent. 


— d*aneth.. . . 


20 - 


30 — 


40 - 


60 — 


— d'anis. ... 


40 - 


60 — 


80 — 


1 lit.80 


— de carvi. . . 


40- 


60 - 


80 — 


0.20 


— de coriandre. 


40 — 


60 - 


80 - 


1.20 


— de daucus . . 


20 — 


30 - 


40 — 


60 cent. 


— de fenouil . . 


40 — 


50- 


60 - 


60 — 


Alcool à 85o C. . . 


2 lit. 9 


21it.6 


2 lit. 4 


2 lit. 


Sucre 


2kil.5 


5kil. 


7kil.5 


llk.20 


Eau. . . 


lllit.2 


11 lit. 


8 lit. 


5.20 



On opère comme 
légèrement avec le 
Produit 20 litres. 



pour l'anisette, et on colore très- 
caramel ou rinfusion de safran. 
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YespetrOy par esprits complexes (ordinaire). 

Semences d*angélique 16 gram. 

— de carvi 16 

— de coriandre. 16 

— de fenouil 16 

Zestes de 2 oranges. 

Alcool à 60«.C. 5 litres. 

On fait macérer dans ralcool^ pendant 8 jours, les 
quatre premières substances, on distille au bain-ma- 
rie» ensuite on fait un sirop avec 2 kilogrammes de 
sucre et 1 litre et demi d'eau distillée ; on mêle le tout 
ensemble, et on colore en rouge ou en jaune. 

VespelrOy par les essences. 





ORDI- 


DEVI- 


FIN. 


SURFIN. 




NAIRK. 


FIN. 






Essence d*anis.. . . 
— de carvi. . , . 


3.1'^' 


ir 


8«r. 
5.10 


Okf. 
6.0 


— de fenouil doux. 


1.2 


1.2 


1.2 


1.6 


— de coriandre. . 


0.4 


0.4 


0.6 


0.8 


— de citron distil- 










lée 


1.60 


2.0 


3.0 


4.0 


Alcool à 85* C. . . . 


5 lit. 


51it.6 


6 lit. 4 


7 lit. 2 


Sucre 


2kil.5 


5kil. 


8kil.7 


llkil.2 


Eau 


13 lit. 


11 lit. 


7 lit. 8 


5 lit. 2 



On colore avec une infusion de safran. Produit 20 
litres. 

Le vespetro surfin est connu dans le commerce 
sous le nom de vespetro de Montpellier. 

Vermouth, 

Les vermouths sont des vins blancs dans lesquels 
on fait infuser des plantes, racines ou poudres amères 
et aromatiques qu'on édulcore avec du sirop de raisin 
et dont on relève le tout par un peu d'alcool. 
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Les substances qu*on fait entrer le plus communé- 
ment dans les vermouths sont d*abord la grande ab- 
sinthe suisse dont le nom allemand wermulh a servi 
à faire celui de cette boisson, puis la gentiane, Té- 
corce d'oranges amères, le quinquina rouge, la can- 
nelle de Chine, la rhubarbe, le galanga, les coques 
d'amandes amères, la cassie^ etc., auxquelles on ajoute 
encore la racine d'angélique, le chardon bénit, le ro- 
seau aromatique, les oranges douces, la muscade, 
Facore vrai, la racine d'iris, la petite centaurée^ la 
véronique et beaucoup d'autres encore. 

Chacun peut donc, avec ces éléments^ composer des 
vermouths dont la saveur peut varier à rinfini^ et la 
force alcoolique ûxée au degré qu'on préfère. 

Nous donnons plus loin^ parmi les liqueurs alle- 
mandes, la recette du vermouth de Breslau^ qui jouit 
chez nos voisins d'une réputation méritée. 

Les vermouths ont besoin d'être tirés au clair et 
collés à la colle de poisson. Malgré ce tirage, il arrive 
encore assez souvent qu'ils déposent. Il est donc pru- 
dent d'attendre quelque temps dans les tonneaux, 
puis de les soutirer et coller de nouveau avant de les 
introduire dans les flacons. 

SECTION IL 

LIQUEURS HOLLANDAISES. 

Les liqueurs fabriquées en Hollande se distinguent 
par leurs propriétés toniques, stomachiques et stimu- 
lantes. Elles sont généralement plus douces que les 
liqueurs allemandes ; aussi sont-elles plus répandues 
et plus goûtées en France^ où Ton a souvent cherché 
à les imiter. Mais quelle que soit Tbabileté de nos li- 
quoristes^ ils ne sont pasjencore parvenus à donner à 
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leurs imitations, C6 velouté qui distingue les produits 
hollandais. 

Le nombre des liqueurs hollandaises est assez res- 
treint^ quoique ce pays se livre en grand à la fabri- 
cation des spiritueux^ et notamment de Talcool de 
grains* Si certains produits indigènes jouissent d'une 
vogue méritée^ que la concurrence française n'a pu 
détrôner jusqu'à ce jour, en revanche, les imitations 
de nos produits faites en Hollande sont de beaucoup 
inférieures aux liqueurs nationales françaises. Aussi 
ne décrirons-nous que les produits spéciaux à la Hol- 
lande. 

Bitter de Hollande, 

Écorces d^oranges douces dites cu- 
raçao de Hollande. ...... 200 gram. 

Calamus aromaticus 50 

Aloès succotrin 50 

Alcool à 85» C 12 litres. 

Eau 8 

On fait infuser à chaud au bain-marie pendant 36 
heures les écorcos, le calamus et Taloès dans Talcool. 
Cette liqueur a une couleur jaune que lui donne 
TaJoès , mais on la rembrunit en faisant infuser en 
même temps que les autres substances du bois défilé 
de Fernambouo dans la proportion de 400 grammes 
pour la formule ci-dessus. Quand l'infusion est ter- 
minée et refroidie, on pulvérise 3 grammes d'alun de 
Borne qu'on y fait dissoudre, et on filtre pour donner 
dé la limpidité. 

L'usage peu modéré de cette liqueur pourrait, 
comme on voit, être dangereux, car on connaît les 
propriétés purgatives de l'aloès et celles styptiques 
de l'alun, mais il est bon d'ajouter qu'elle ne se boit 
qu'étendue d'eau. Dans tous les cas, il est plus pru- 
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dent de lui préférer la suivante qui est plus douce et 
d'une saveur plus fine. 

Autre forn^ule.. 

Écorces sèches d'oranges douces, 

dites curaçao de Hollande. • . . 900 gram. 

Zestes d'oranges fraîches (nombre) . 4 

Zestes de citrons frais (nombre) . . 4 

Alcool à 50o G 20 litres. 

Faire infuser à froid pendant deux mois les écorces 
dans l'alcool j tire au clair ^ filtrer. Cette liqueur ne 
se sucre pas. 

Curaçao de Hollande, 

Écorces sèches d'oranges douces 
dites curaçao de Hollande. • • • 1 kilog. 

Zestes d'oranges fraîches 16 (nombre). 

Alcool à 850 12 litres. 

On commence par faire tremper les écorces sèches 
dans Teau froide quand elles sont ramollies^ et on 
enlève adroitement le zeste qu'on fait macérer avec 
celui des oranges fraîches pendant 24 à 36 heures dans 
l'alcool. On distille alors et on retire 9 litres d'esprit 
parfumé. A ce bon produit^ on ajoute 1 à 2 centi- 
litres d'une infusion de curaçao faite avec des écorces 
de curaçao de Hollande pilées et infusées pendant 10 
à là jours dans de l'alcool à 85<>^ dans la proportion 
de 1 d'écorce en poids pour S d^eilcool en volume^ 
qu'on a tiré au clair et filtré. Puis on ajoute : 

Sucre raffiné blanc 7kil.â0 

Eau 51it.S0 

et on colore avec 7 à 8 décilitres d'une infusion alcoo' 
lique d'hématine qu'on prépare en faisant infuser, 
pendant quelques jours, à froid, 100 grammes d'hé- 
matine dans 2 litres d'alcool à 85<», ou à chaud^ au 
bain-marie pendant quelques heures. 
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Une addition de quelques gouttes d'acide tartrique 
ou d'acide acétique fait virer au jaune la couleur de 
rhématine, et quand on verse dans un verre de l'eau 
sur un peu de curaçao, cette eau, sous l'influence de 
rhématine et de l'acide, prend une teinte rose qu'on 
recherche dans cette liqueur. 

A défaut d'hématine, on peut aussi colorer les cu- 
raçaos par des couleurs dont M. P. Duplais a indiqué 
la composition dans son Traité des Liqtieurs^ terne P% 
page 24, et dont voici la formule. 

Couleur pour curaçao demi-fin. 

Bois de Brésil 2 kilog. 

Bois de Fernamhouc 2 

Crème de tartre • • • • 60 gram. 

Alcool bon goût à 85» C 10 litres. 

On met des couches alternatives des bois qu'on sau- 
poudre avec la crème de tartre dans une cruche en 
grès, on verse Talcool et on laisse macérer 8 jours. 
On décante, on recharge en alcool jusqu'à ce qu'on 
ait épuisé les bois. Ces secondes infusions servent 
alors d'alcool dans de nouvelles infusions. 

Couleur pour curaçao surfin. 

Bois de Fernambouc premier choix. 4 kilog. 

Crème de tartre 60 gram. 

Esprit de curaçao surfin 10 litres. 

On opère comme ci-dessus, seulement, nous ferons 
remarquer qu'il est inutile d'employer à cette couleur 
de l'esprit de curaçao, et que l'alcool sufBlt. 

Enfin, M. Duplais assure qu'on obtient une très- 
belle couleur pour le curaçao, en employant la for- 
mule suivante : 

Bois de Fernambouc. .••...• 2 kilog. 
Eau 16 litres. 

DistiUatm^lÀqyoriiU. 27 



314 FORMULES DE LIQUEUBS. 

Carbonate de potasse 6 gram. 

Alun de Rome en pondre 90 

Crème de tartre 60 

On fait bouillir Teau et le carbonate de potasse dans 
une bassine en cuivre, on ajoute le bois et on pour- 
suit Fébullition jusqu'à réduction de la moitié du vo- 
lume de Teau. On retire du feu, on ajoute la crème 
de tartre et l'alun et on passe au tamis de crin. 

Genièvre, 

C'est surtout en Hollande que l'on prépare avec 
succès le genièvre, et jusqu'à présent on n'est pas en- 
core parvenu, dans les autres pays, à atteindre le de- 
gré de perfection que savent lui donner les Hollan- 
dais. On nous saura probablement gré de donner ici 
quelques notions sommaires sur la préparation de 
cette boisson. 

Baies de genièvre 5 kilog. 

Houblon SOO gram. 

Alcool à 85» G 33 litres. 

On écrase les baies dans un mortier, on pile le 
houblon et on fait macérer pendant 24 heures dans 
l'alcool; on distille au bain-marie avec 30 litres d*eau, 
on retire 30 litres d'esprit auxquels on ajoute : 

Alcool à 85o C 28 litres. 

Eau commune • • • • 42 

Le produit est 100 litres marquant 49® G. 

Genièvre, par essence. 

Essence de genièvre • • 100 gram. 

Alcool à 85<» C 36 litres. 

Eau commune . • 44 

On fait dissoudre l'essence dans l'alcool et on ajoute 
Feau. Produit 100 litres à 49» C. 
Les formules que nous venons d'iudiquer ne ser- 
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vent guère au liquorîste que dans le cas où il ne peut 
pas se procurer du genièvre, ou celui où il n'en a pas 
sous la main. Autrement, cette boisson est Fobjet 
d'une fabrication en grand qui est plutôt du ressort 
du distillateur. 

M. Muspratt, dans sa Chimie appliquée aux, arts, a 
fait connaître un procédé pour préparer le genièvre 
de Hollande, qui a été communiqué à M. Tbompson 
par un distillateur ayant longtemps exercé dans ce 
pays. Voici ce procédé : 

a On prend 50 kilogramme de malt d*orge et 100 
kilogrammes de farine de seigle qu*on délaie dans 
2,000 litres d!eau à 72^ G. Aussitôt que le sucre est 
bien formé, on y ajoute assez d'eau pour que l'extrait 
ait un poids spécifique de 1,047. On refroidit le moût 
jusqu'à 27°, et on le fait couler dans une cuve à fer- 
mentation. La quantité est alors de 2,250 litres, aux* 
quels on ajoute 21it.25 de bonne levure de bière qui 
y développe promptement la fermentation et fait mon- 
ter la température du moût jusqu'à 32o. Cette fer- 
mentation est terminée au bout de 48 heures ; elle 
est toutefois fort incomplète, puisque dans ce moût 
fermenté, il reste encore, par hectolitre, dé 2 à 2 ki- 
logrammes 50 de substance saccharifère non trans- 
formée. Ce moût, avec son dépôt, est porté danâ l'a- 
lambic, et le tout est distillé. Le produit est soumis à 
une rectification pendant laquelle on y ajoute quel- 
ques baies de genièvre et une très-petite quantité de 
houblon qui donne à cette liqueur une saveur de té- 
rébenthine que recherchent les amateurs, 

» La seule différence que présente le genièvre avec 
l'eau-de-vie de grain ordinaire est la faible atténua- 
tion que le moût éprouve et la petite quantité de le- 
vure employée. Dans les procédés ordinaires de fabri- 
cation d'eau-de-vie de grain, l'atténuation est portée 
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aussi loin qu'il est possible^ et avec la môme quantité 
de grain, on extrait le double d'eau-de-vie. 11 est 
même très -possible que cette fermentation complète 
et la grande quantité de levure qu*on y emploie, 
soient la cause de la saveur désagréable qu'on repro- 
che aux eaui-de-vie de grain ordinaires. Ce sont sur- 
tout les pays où le fisc intervient dans cette fabrication 
où Ton retire là plus grande quantité possible d*eau- 
de-vie d'un poids donné de grain, mais où il est im- 
possible aussi de fabriquer du genièvre, du moins 
aussi agréable au goût des consommateurs que celui 
qu'on prépare en Hollande. » 

Crème de genièvre de Hollande. 

On trouvera plus loin, à la page 327, la fabrication 
allemande du genièvre de Hollande qui marque assez 
généralement 48** à 80® à l'alcoomètre centésimal. 
C'est avec cet alcool qui a déjà vieilli qu'on fabrique 
la crème de genièvre de Hollande. Pour cela, on 
prend : 

Genièvre • • • . 12 litres. 

Sucre raffiné. 5 kilog. 

Eau. . . .' 41it.50 

On fait dissoudre à' chaud le sucre dans l'eau, et 
quand le sirop est froid, on l'ajoute au genièyre. 
Produit 20 litres. 

SECTION III. 

LIQUEURS ALLEMANDES. 

On prépare et oh boit beaucoup de liqueurs en 
Allemagne, et plusieurs centres de fabrication, tels 
que Dantzig, Breslau, Magdebourg, Vienne, etc., 
jouissent d'une réputation méritée pour ce genre de 
fabrication. Plusieurs de ces liqueurs sont des imita- 
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tîons des produits français; mais aussi il y en a beau- 
coup d'autres qui sont propres à l'Allemagne, et qui 
ne seraient peut-être pas de notre goût, ce qui ne 
nous empêchera pas d'en faire connaître quelques- 
unes des plus répandues. 

En général, les liqueurs allemandes sont moins su- 
crées que celles qui sont fabriquées en France, et 
quelques-unes même le sont fort peu. On en jugera 
par les données suivantes que nous empruntons au 
PraktUcheb recepUaschenbuch, de M. Ed. Schubert, 
habile praticien de Braunschweig, ouvrage qui nous 
a servi en grande partie à compléter notre travail sur 
les liqueurs allemandes. 

Les liqueurs préparées par voies de distillation sont 
de trois sortes : les liqueurs (liqtLeuren), les boissons 
alcooliques doubles (doppel Branntweine), et celles 
simples [einfach Branntweine). Les premières, qui 
marquent assez généralement 36®, ne reçoivent guère, 
par 20 litres, que 3 kil. 60 de sucre; les secondes, 
1 kil. 20, au plus 1 kil. 80, et les troisièmes, 900 
grammes seulement. 

Les liqueurs préparées à froid par les essences, 
marquant 36<» à 40<>, se partagent également en trois 
sortes ; liqueurs, boissons doubles et simples, et les 
proportions du sucre y sont les mêmes que ci-des- 
sus, de 36 à 45®. 

Enfin, les crèmes qu'on fabrique aussi avec les 
essences, sont en général sucrées par 20 litres, avec 
9 kilogr. de sucre. Ainsi, les crèmes allemandes cor- 
respondraient au plus à nos liqueurs fines, et on ne 
connaîtrait pas, dans la fabrication der ce pays, ce 
que nous appelons liqueurs surfines. 

On préfère, en Allemagne, ajouter le sirop de su- 
cre, eiicore chaud, au produit de la distillation et au 
mélange de Talcool et des essences, parce que, assu- 



318 FORMULES DS UQUEURS. 

re-t-on, les liqueurs se clarifient bien plus ppompte- 
ment et ont une consistance plus huileuse. On ne 
fait exception que pour les boissons simples. 

On ne distille pas toujours les ingrédients avec 
toute la quantité d'alcool qui entrera par la suite 
dans la liqueur; afin d'abréger les opération, on n'en 
prend souvent qu'une portion seulement, et plus 
tard on complète cette quantité. 

Ainsi, je suppose qu'on veuille fabriquer 20 litres 
d'eau-de-vie de Dantzig à 36*» avec 8 litres d'alcool à 
80». On dira 20 litres à 36« forment un total de 720«, 
tandis que 8 litres à 80^ ne donnent que 640<*, il faut 
donc à ces 640® ajouter 80<> pour le porter à 720°, 
e'est-à-dire ajouter après la distillation 1 litre d'al- 
cool à 80®, et étendre ensuite d'eau pour avoir 20 
litres à 36°. 

Dans tous les cas, il faut prendre à l'alcoomètre le 
degré du produit (Mstillé, le multiplier par le nom- 
bre des litres qu'il présente, comparer le produit de 
ces nombres avec celui du nombre de litres qu'on 
veut avoir, multiplié par le degré alcoométrique, et 
au besoin, ajouter en alcool ce qui pourrait manquer 
en degrés avant d'étendre avec l'eau. 

Nous allons présenter maintenant un certain nom- 
bre de formules de liqueurs allemandes ramenées 
au volume de 20 litres et avec l'indication de leur 
degré alcoométrique. Mais auparavant, nous ferons 
remarquer qu'on se sert en Allemagne pour connaî- 
tre la richesse des liqueurs alcooliques, de l'alcoo- 
mètre centésimal de Tralles, qui, de même que l'al- 
coomètre de Gay-Lussac, marque 0° dans l'eau pure 
et 1 00® dans l'alcool anhydre ou absolu; seulement 
l'alcoomètre de Gay-Lussac a été gradué à la tempé- 
rature de 450 C, tandis que celui de Tralles Testa 
celle de i^^ Réaumur ou 15<>625 centigrades. Mal- 
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gté cette légère différence^ nous avona admis sans 
difficulté la notation de Tralles comme identique avec 
celle de Gay-Lussac^ parce qu'il ne peut en résulter 
aucune erreur bien notable. 

A bsinthe par digestion, 

(20 litres à 75» C.) 

Ânis «..;.. 750 gram. 

Badiane 300 

Coriandre 225 

Racine d^angélique. .....•• 150 

Fenouil. 750 

Sommités d'absinthe 458 

Broyez les substances et faites-les digérer pendant 
quelques jours dans 20 litres d'alcool à 60®, distil- 
lez et retirez 12 litres de bon produit et ajoutez-y de 
l'alcool à 85» ou 90» pour avoir 20 litres à 1^, et en- 
fin colorez avec une teinture verte. 

Autre formule. 
(30 litres à 75«» C.) 

Absinthe pontiqne 150 gram. 

— ordinaire. • • 400 

Origan de Crète. . 60 

Racine d'angélique 300 

— de calamns 240 

Marjolaine *•.<.•. 150 

Badiane 300 

Anis 300 

. Coriandre 300 

Opérez comme ci-dessus. 

Absinthe, par les essences, 

(20 litres à 75^ C.) 

Essence d'ânis 10 gram 

~- de badiane. •..«.••• 15 

— de fenouil. • • . 10 
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Essence d'absinthe. 90 gram. 

— de coriandre. » 10 

— d*angéliqae 5 

— d'origan 5 

Dissolvez dans 2 litres d'alcool à 90*>, ajoutez i5 
litres d'alcool à 8S<> et 2 lit. SO d'eau et colorez en 
vert. 

Crème d'absinthe. 

(20 litres à 45<» C.) 

Essence d'absinthe suisse; • • . • 30 gram. 

Alcoolà0O«C. 10 litres. 

Sucre Okilog. 

Amenez à 45® avec Feau et colorez en vert 

Eau d'absinthe citronnée. 
(20 litres à 36o G.) 

Essence de grande absinthe 4 gram. 

— de citron ,, 6 

— de menthe poivrée '3 

— d'anis 1 

Alcool à 90o C 8 litres. 

Sucre 3kil.e0 

On colore en vert. 

Crème d'amandes {mandel crème). 

(20 litres à 36o G.) 

Essence d'araandes amères. . . ., . 6 gram. 

Alcool à 90» G 8 litres. 

Sucre 9 kilog. 

Crème d'ananas. 

(20 litres à 36o G.) 

Ether d'ananas 45 gram. 

Essence d'ananas 30 

— de roses 10 gouttes. 

Alcool àOOo G Slitres. 

Sucre.. Okilog. 

Eau pour amener à 36<». 
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Anisette par distilldtionK 

(20 litres à 36« C.) 

Badiane 900 gram. 

Amandes amères broyées 150 

Coriandre 150 

Iris de Florence en poudre. ... iOO 

Alcool à 80oC lOlit.OO 

Eau 6 60 

Faites macérer pendit quelques jours^ retirez par 
une distillation douce 9 litr. 30 de bon produit^ ajou- 
tez un sirop fait avec 3 lit. 60 de sucre raffiné^ ra- 
menez avec l'edu à 36^. Liqueur incolore. 

Anisette, par les essences. 

(20 litres à 36o C.) 

Essence d'anis • 150 gouttes. 

— d'amandes amères 36 

Alcool à 90O C 8 litres. 

Sucre 3kil.60 

Crème d'anisette. 

(20 litres à 36o G.) 

Essence d*anis.. ••••••••• 10 gram. 

AlcoolàOO^G 8 litres. 

Sucre Okilog. 

Bitter^ par distillation [magen bitter4iqueur). 

(20 litres à 36» C.) 

Anis 80 gram. 

EcoTce d'orange: 80 

Galamus aromaticus 80 

Baies de genièvre 80 

Sauge 80 

Grande absinthe 80 

Angélique 40 

Menthe poivrée «... 40 

•Fleurs de lavande 40 
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Girofle. 20 gram. 

Alcool à 80» C lOkil.65 

Spcre 3 60 

Eau 6 65 

Distillez 9 lit. 30 de bon produit, ajoutez le sirop 
et colorez avec le carameL 

Bitter, par les essences. 
(30 litres à' 36o C.) 
Essence de roseaa aromatique. . 2 graoK 

— de genièvre 2 

•^ de sauge 2 

— d'anis 2 

— d'orange 

— de menthe poivrée . . . 

— de lavande 

— d'angélique 

— de girofle.. • 

— de citron » 

— de galanga. ••;... » 

— d'absinthe.. ...... » 

— de valériane • » 

— de macis » 

— de cardamome » 

— de cubèbe. . . , » 

Alcool à 90* C ,. 9 litres. 9 Utres. 

Sucre •. . . 3kil.60. 3kil-6p 

Amenez avec Teau à 36^ et colorez avec le caramel 
et le jus de cerises dans le premier cas, et le caramel 
seul dans le second. 

Bitter d'Àngletérre{English-bitter). 
(20 litres à M» G.) 
Essences d'amandes amères Crèm$» 

anglaises. ....,•• 10 gram. 12 gram. 

Alcool à 909 C 9 litres. 9 litres. 

Sucre 2kil.40 7kil.2 

Amenez avec l'eau à 40% et colorez avec du jus de 
cerises noires et du caramel. 



i> gram. 

» 
1 

2 
» 

» 
2 
1 

1 
1 

12 gouttes. 
12 
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Bitter de Hambourg^ par distillation (Hamburger 

bitter liqueur). 

(30 litres à 40» C.) 

Cannelle de Chine 150 gram. 

Cannelle de Geylan. ....... 100 

Girofle 40 

Cardamome 90 

Macis. . 20 

Calamus aromaticus 00 

Grande absinthe 60 

Alcool àSOoC lim.30 

Eau 61it.60 

On fait digérer pendant quelciues jours, on distille, 
on retire 10 lit. 60 et on ajoute : 

Sucre raffiné 3kil.60 

Bois de cassie • • • 100 gram. 

On n'aîoute le bois de cassie qu'après l'avoir fait 
digérer plusieurs jours dans un litre d'alcool. On su- 
cre et on colore avec le caramel. 

Bitter de Hambourg, par les essences. 

(20 litres à 40» C.) 

Crème. 

Essence de menthe poivrée. . • 2 gram. 12 gram. 

— de roseau aromatique • • 2 » 
Essence d'orange 1 gram. ogram. 

— de grande absinthe. ... 2 » 

— de cannelle 1 » 

— de girofle • ^ 1 i> 

— de citron .1 » 

Alcool à 90o 01it.50 91it.50. 

Sucre 31it.60 9kil. 

Amenez avec Teau à 40^ G., et colorez avec le ca- 
l'amel et le jus de cerises noires après avoir amené à 
40« avec l'eau. 
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Bitter fin {fein-bitter-liqueur). 

(30 litres à 40o G.) 

Zestes d'oranges douces, fraîches. 2S5 gram. 

— d'oranges amères 223 

Cannelle de Geylan • 40 

Bois de cassie. .•••.«.•• 30 

Alcool à 90o G • . . outres. 

Faites macérer 8 jours^ exprimez et filtrez^ puis 
faites un sirop avec 2 lit. 50 de sucre rafilné et colorez 
comme ci-dessus. 

Bitter d'angélique (angelica-bitter-liqueur). 

(20 litres à 30» G.) 

Zestes de citron 300 gram. 

Racine d^angéliqae 200 

Laurier à sauce 40 

Gannelle de Geylan ....... 40 

Iris de Florence. 20 

Macis 20 

Alcool àSOoG lOlit.60 

Eau Slit.OO 

Faites digérer, distillez^ retirez 9 lit. 30, ajoutez un 
sirop fait avec 9 lit.60 de sucre raffiné, ramenez avec 
Teau à 36% et ajoutez 1 lit. 33 d'eau de roses. 

Crème de cannelle, 

(20 litres à SO» G.) 

Essence de cannelle de Ghlne • . • 12 gram. 

Alcool à 90« G. Slitres. 

Sucre • 9kilog. 

On colore en brun cannelle après avoir étendu 
d'eau. 

Citronnelle. 

(20 litres à 40» G.) 
Zestes de citrons frais 360 gram. 

— d'oranges fraîches 120 
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Girofle 6 gram. 

Hacis 6 

On fait digérer dans 12 litres d'alcool à TO^ pen- 
dant 8 jours, ou exprime, on ajoute 4 lit. 60 de sucre 
raffiné, on amène à 40*» et on colore en jaune. 

Eau de Feuchtmaier. 

(20 litres à 36» C.) 

Essence de genièvre 5 gram. 

•^ de camomille 1 

— de roseau aromatique. . . • 1 

— de cardamome ....... 1 

— d'anis 12 gouttes. 

— d*origan de Crète 12 

-^ de cumin 12 

Sucre 2kil.40 

Suc de cerises noires 1 lit. 30 

Alcool à 90oC 8 litres. 

Ramenez avec Teau à 36» 

Eau de Mannheim. 

(20 litres à 36o C.) 

Essence de citron 3 gram. 

— de fenouil 2 

— d'anis 2 

— de girofle 1 

Sucre 3 lit.ôO 

Alcool à 90° C. . • 8 litres. 

On laisse incolore. 

Eau de pain {Brodwasser-liqueur). 
(20 litres à 36° C.) 

Croûte de pain de seigfe cuit 

noir, dii schwarzbrod . . . lkil.700 

Ecorces sèches de citron. . . » 450 

Girofle » 20 gram. 

Cannelle » 20 

DUttUateur-Liquoriste. 28 
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Hacis . . * . • » 10 gram. 

Ck)rian(lr6 * . » 10 

Anis » 5 

Alcool àOOoC 91itr. 33 

Eau 6 66 

Sucre 3 kil.60 

On fait macérer les diverses substances dans l'al- 
cool pendant quelques <»jours, on distille pour retirer 
9 lit.66 de bon produit, on ajoute le sirop de sucre et 
l'eau pour ramener à 36**. On colore avec le caramel. 

Eau~de-vie de Dantzig, 

(20 litres à 36» C.) 

Semence de cumin 180 gram. 

Semence de céleri 180 

Anis vert 360 

Muscade 60 

Ecorce d'orange ISO 

Alcool à 90» G lOlitres. 

Sucre 4kil.S0 

Eau 8 litres. 

On fait digérer pendant 8 jours, on distille avec 
lenteur pour retirer 8 litres; au produit distillé on 
ajoute le sirop de sucre, puis Feau pour amener 

à36^ 

Autre formule. 

(20 litres à 360 €.) 

Cannelle de Ceylan • SO gram. 

Girofle .' 3 

Semences de céleri 25 

— de carvi . 25 

— d*anis vert 25 

— de cumin 6 

Alcool à 85» G lOlitres. 

Faire infuser pendant 24 heures, distiller sans rec- 
tifier, pour obtenir 10 litres d'esprit parfumé, puis 
ajouter : 
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Sucre raffiné . • . • 5 kilog. 

Eau entres. 

Mettre um feuille d'or brisée dans chaque flacQU. 

Framboise {himbeer-liqueur. 

(90 litres à 36» G.) 

Par 

Par infosion. essence. 

Suc de framboise. . . . 8' lit. "'9Ut.30 51it.3Ô » 

Essence de framboise. . » » » 100 gr. 

— de citron » » » 2 

— d*amandes amè- 

res. ..*...» » » ' ISgont. 

Alooolà8SS»G » 81it.66 » » 

— àOOoG 41it.60 » 3lit.33 4 lit. 

Sacre 4kil.S0 4kil.S0 4kil.30 4kil.S0 

Colorez en rouge la première formule avec une 
teinture rouge^ la seconde avec la cochenille; les 
deux autres avec le jus de cerises noires bu celui des 
baies de myrtille. 

Genièvre, par distillation (wachholder'liqueur). 

(20 litres à 40» C.) 

Baies de genièvre • lkil.20 

Coriandre • . • • • iOgram. 

. Iris de Florence ••••••••• 80 

Alcool à80<»C il lit. 33 

Eau eiit.OO 

Faites infuser pendant plusieurs jours^ retirez à 
une douce distillation 101it.60^ sucrez avec 3 kil.60 
de sucre raffiné^ ramenez à 40® et colorez en ver- 
dâtre. 

Genièvre^ par les essences. 

(20 litres à 40o G.) 

Crème. 

Essence de genièvre, . • 15 gr. 15 gr. 15 gr. 24 gr. 

-~ deooriandre. ...» 1 » » 
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Crème. 
Essen.decannelledeChine » gr. » gr. 1 gr. 50 gr. 

— de bois de santal . » » 1 50 

Alcool à 90«C Olitr. 9 litr. 9litr. 9 litr. 

Sucre 3k.6 3k.6 3k.6 7k.20 

Amenez à ÂO"* avec l'eau. ' 

Crème de gingembre (Ingwer-creme). 

(20 litres à 450 C.) , 

Gingembre concassé • 450 gram. 

Alcool à90o G. . . • loutres. 

Sucre 9kilog. 

Faites digérer pendant 8 jours le gingembre dans 

l'alcool^ exprimez^ ûltrez^ ajoutez le sirop de sucre et 

Feau pour amener à 45<^. 

Girofle, par distillation (Nelken-liqueur). 

(20 litres à 360 G.) 

Clous de girofle . . * . . 450 gr. 450 gr. 375 gr. 

Cassia lignea 75 » » 

Cannelle de Chine .... 75 120 » 

Racine d^iris de Florence . » 100 80 

Cannelle de Ceylan. ... » » 100 

Cardamome » » 60 

Hacis » » 10 

AlooolàSOoC 101it.60 10m.60101it.60 

Eau : 6. 60. 6. 60 6. eO 

On fait digérer pendant quelques jours, on distille 
pour retirer 9 lit.30, on ajoute un sirop fait avec 3kil.60 
de sucre raffiné et l'eau nécessaire pour faire 20 litres. 
On colore avec le caramel. 

Girofle^ par les essences. 
litres à 36o C.) 



Crème. 

Essence de girofle. ... 10 gram. 15 gram. 

— de cannelle. • . . 2 » 

— de macis 1 » 
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Crème. 

Alcool à 90o C 8 lit. 8 lit. 

Sacre 3kil.60 7ki).2 

Amenez avec Teau à 36^ et colorez en brun ayeo 
le caramel. 

Krambambuli, par distillation. 
(âO litres à 45o G.) 

Camomille romaine.. • 200 gram. 80 fram. 

. Anis vert 60 80 

Sauge 30 40 

Marjolaine 20 40 

Cannelle 60 60 

Calamus aromaticus. .40 » 

Gentiane.. 20 » 

Galanga 30 40 

Flears de layande. • • » 40 

Cardamome » 40 

Écorce d'orange. ... 60 » 

Alcool à 80» G 121it.66 12m.66 

Sucre 4kil 50 4kil.50 

Eau 61it.65 6]it.65 

On fait digérer pendant quelcpies jours les sub- 
stances dans l'alcool^ on distille pour retirer 11 lit. 50, 
on ajoute le sirop de sucre et on ramène avec Teau 
à 45% on colore avec du jus de cerises noires pour 
la première formule et un peu de caramel pour la 
seconde. 

Krambambuli de Dant%ig^par les essences. 

(20 litres à 45» G.) 

Essence de macis • . 2 gram. 

— de cardamome 2 

— de girofle.. 10 

— de piment 3 gouttes. 

— de roses 6 

Alcool à 90oG 10 

Sucre • 3kil.60 
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On ajoute le sirop fait à chaud et re&oidi et là 
quantité d'eau pour ramener à 4^^*. On colore avec 
du jus de cerises noires ou une teinture rouge. 

Krambanibuli de Magdebourçj par les essences. 

(30 litres à 45» G.) 

Essence de mélisse 1 gram. 

— de macis 

— de grande absinthe 

— de cubèbe 

— de cardamome r 

— de sauge 

— de marjolaine 3 

— de citron 3 

— de lavande 2 

Alcool à90oG 10 

Sucre 4kil.5 

On colore avec une teinture rouge. 

Kummel,par distillation (kummel-liqueur), 
(20 litres à 40» G.) 

Semence de cumin 900 gram 

.AlooolàSOoG llllt.30 

Sucre 4kil.S0 

Eau. . * 6lit.50 

Faites digérer^ distillez^ retirez iOlit.60 de bon pro- 
duit, ajoutez le sirop de sucre et Teau nécessaire pour 
ramener à 40®. 

Kummel de Breslau, 

(20 litres à 40» G.) 

Semence de cumin 900 gram. 

Fenouil 60 

Cannelle de Ghine 20 

Alcool à 80» G lllit.30 
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Sucre 4kil.30 

Eau eiit.SO 

Opérez comme ci-dessus. 

Kummel de Danizig. 
(30 litres à 40» G.) 

Semence de cumin. • . «^ • . • • 900 gram. 

Coriandre , 00 

Ëcorces d*orange 30 

Alcool à 80oC lilit.ao 

Sucre 4kil.30 

Eau 6lit.S0 

Opérez comme ci-«dessus. 

Kummel de Magdebourg, 
(20 litres à 40» G.) 

Semence de cumin 900 gram. 

Anis • • . 00 

Fenouil 30 

AlcoolàSOoG Hlit.30 

Sucre 4kil.S0 

Eau 61it.50 

Opérez comme ci-dessus. 

Autre formule. 

Semence de cumin 900 gram. 

Racine d'iris 40 

Écorces de citron., 30 

Alcool à 80» G H lit..30 

Sucre 4kil.S0 

Eau 6lit.50 

Opérez comme ci-dessus. 
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Foimuus DE LiQinnms. 
Kummel^, par les essences. 





Ordi- 
naire. 


De 
Dantxig 


De 

Breslan 


De 

Magde- 
bourg. 


Gompo- 
see. 


Essence de cumin. 


«gr. 


15 gr. 


15 gr. 


15 gr. 


15 gr. 


— de coriandre. 


» 


12 


n 


» 


» 


— d*orattge. . . 


» 


12 


fMttM. 


» 


• 


— de fenoail . . 


» 


» 


18 


» 


» 


— de cannelle. . 


» 


» 


12 


» 


» 


— de violette. . 


» 


1 


B 


» 


2gr. 


— de citron. . . 


» 


» 


» 


» 


12 


Alcool à 90o.. . . 


9 lit. 


10 lit. 


10 lit. 


9 lit. 


9 lit. 


Sucre. . . . • . 


4k.S0 


4k.S0 


4k.5 


4k.5 


4k.5 



Faites dissoudre les essences dans ralcool^ ajoutez 
le sirop de sucre et l'eau nécessaire pour ramener à 

Crème de kummeL 

(20 litres à 40» C.) 

Essence de cumin \ . 15 gram. 

Alcoolà90«G ; . . . . 9 litres. 

Sucre 9 kilog. 

Crème de macaron^ par distillation {macaronen- 

crème). 

(20 litres à 30» G.) 

Amandes amères.. ....••. 300 gram. 

Cardamome 40 

Girofle 40 

Gannelle • 40 

Alcoolà80oG 101it.06 

Eau 6 litres. 

On fait macérer, on distille doucement pour reti- 
rer 9 lit. 30 de bon produit^ puis on ajoute : 
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Sncre 4kU.S0 

Eau de roses i lit.30 

Eau de fleurs d'oranger 1 litre. 

On laisse la liqueur blanche ou on la colore en 

brun clair. 

Crème de macaron^ par les essences. 
(20 litres à 36« G.) 

Essence d^amandes amères 5 gram. 

— de cardamome. ••••.•• i 

— de cannelle 1 

— de girofle • • • • 1 

— de citron 1 

Huile de roses 6 gouttes. 

Alcool à90o C 8 litres. 

Sucre Skil.eO 

Amenez à 36*^ et colorez en brun clair. 

Autre formule. 
(30 litres à 36» G.) 

Essences d'amandes amères é • . • 4 gram. 1/2 

— de cardamome SO gouttes. 

— de cannelle de Chine. ... 50 

— de girofle »... 36 

— de roses • • . • 13 

Alcool à 90» G 8 litres. 

Sucre 9 kilog;. 

Amenez h 36<^ et colorez en brun clair. 

Crème de mélisse. 
(20 litres à 80» G.) 

Essence de mélisse 6 gram. 

— de citron. ........ 30 gouttes. 

— de cannelle de Geylan. . . 18 

— de coriandre 3 

Alcoolà90oG Slitnes. 

Sucre - 9 kilog. 

Amenez avec l'eau à 36<» et colorez en vert. 
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Menthe crépue, par distiUation 
(krau$emun%-Uqiteur) . 

(20 litres à 36» G.) 

Menthe crépue 4kil.200 

Sauge •••••• âO gram. 

Cannelle de Geylan. •••.... 30 

Grande absinthe 30 

Gingembre 30 

Mélisse 60 

Macis 20 

Alcool à80o G i01it.60 

Eau 61it.60 

Opérez exactement comme ci-dessus et colorez en 
vert. 

Crème de menthe crépue^ par les essences. 

Essence de menthe crépue. .... 12 gram. 

Alcool à 90o G 8 litres. 

Sacre • kilog. 

Amenez à 36® avec l'eau et colorez en vert. 

Menthe poivrée, par distillation 
{Pfeffermun^-liqueur) . 

(20 litres à 36» G.) 

Menthe poivrée lkiU200 900 gram. 

Mélisse 80 gram. » 

Gannelle de Geylan • • • 40 » 

Sauge 20 » 

Iris de Florence. • ... 20 » 

Gingembre 30 » 

Anis » 60 

Badiane » 20 

Alcoolà80oG lOlit.60 1011t.60 

Eau 61it.60 6lit.60 

On fait digérer les substances^ oa distille pour ob- 
tenir 9 litr. 30^ on ajoute le sirop fait avec 4 kil. 50 
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de sucre rafdûé^ Teau nécessaire pour amener à 36<* 
et on colore en vert. 

Menthe poivrée, par les essences, 
(20 litres à 36o G.) 

Essence de menthe poivrée. 10 gram. 12 gram. 

Alcool à dO<» G 8 litres. 8 litres. 

Sucre 4kil.S0 9 kilog. 

Colorez en vert. 

Autre formule. 

Essence de menthe poivrée anglaise. 8 gram. 

— de menthe poivrée d'Amérique. 4 

Alcool à90o G 8 litres. 

Sucre. . . . • 41it.50 

Liqueur blanche. 

Crème de muscade [museatrcreme). 

(20 litres à 36o G.) 

Essence de muscade. 12 gram. 

Alcool à 90» G 8 litres. 

Sucre 9 kilog. 

Amenez à 36*> avec Veau et colorez en rouge clair. 

Orange par distillation 
{orangen ou pomeran%er^Uqv;eur), 

(20 litres à d6« G.) 

Ecorces d^oranges ....•••• 900 gram. 

— de citron 150 

Gannelle de Ghine 80 

Piment 60 

Alcool à 80o G lOlit.eO 

Eau eut 60 

Faites digérer, distillez, retirez 9 lit. 30, ajoutez un 
sirop fait avec 4 kil.SO de sucre raffiné et l'eau né- 
cessaire pour ramener & 36'» C. Colorez en jaune 
foncé par le caramel. 
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Crème à^orange. 

(20 litres à 36» G.) 

Essence d'écorce d'oranges .... 15 gram. 

Alcool à 90» C 8 litres. 

Sucre 9 kilog. 

Colorez en brun après avoir amené à 36*^ avec l'eau. 

Crème d'orange^ par les esprits et les essences. 

(20 litres à 36» C.) 

Esprit d'écorce d'oranges. 12 gr. » » 

Essence d'oranges amères. » 15 8 gr. 

— d'oranges douces. » » 4 gr. 

Alcool à 90» G 8 lit. 8 lit. 8 lit. 

Sucre 4kil.5 4kil.5 4 kil.5 

Amenez à 36<* avec l'eau et colorez avec le caramel. 

Crème de romarin. 

(20 litres à 36» €.) 

Essence de romarin de France. . . 15 gram. 

— de lavande 6 gouttes. 

•— de cannelle de Geylan ... 6 

Alcool à 90o G 8 litres. 

Sucre 7ktl.2 

On amène avec Teau à 36*^ et on colore en vert. 

Roseau aromatique^ par distillation (kalmus^liqueur), 

(20 litres à 36» G.) 

Racine de calamus aromati- ordinaire. De BresUn. 

eus 900 gr. 600 gr. 

Racine d'angélique • ... 300 » 

Anis » 60 

Badiane » 40 

Alcool à 80» G lOlit.60 101it.60 

Eau 61it.60 61it.60 

Faites digérer pendant quelques jours, distillez pour 
retirer 8 litres pour la liqueur ordinaire, et 9 lit. 30 
pour celle de Breslau^ ajoutez un sirop fait dans le 
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premier cas avec 4 kîl.2^ et dans le second, avec 
3kiL 60 de sucre rafâné> ramenez à 36<^ et colorez au 
caramel. 

Roseau aromatique ^ par les essences, 

(^ litres à 36o G.) 

Essence de calamus arc- . crème. 

maticus. 12gr.5 8 gr. 12 gr. 

Essence d'angélique. . • » 4 » 

Alcool à 90<» G 8 lit. 8 lit. 8 lit. 

Sucre 2kil.40 3kil.60 7kii.3 

Ramenez à 36<» avecdeTeau et colorez avec le ca-. 
lamel^ excepté la crè;ne qui reste blanche. 

Autre formule. 

Essence de roseau aroma- De Breslan. De Magdebonrg. 

tique . 10 gr. 10 gr. 

— d*anis 2 » 

'— de badiane 1 » 

— d*angélique .... » 1 

— de citron » 2 

Alcool à 00° G 8 lit. 8 lit. 

Sucre. 3kil.e0 31it.60 

Colorez le kalmus-liqueur de Breslau avec le ca- 
ramel et laissez celui de Magdebourg incolore. 

Marasquin, 

(30 litres à 45o G.) 

Noyaux de cerises moulus «... 3kil.60 

Macis 5 gram* 

Gannelle de Ghine ..,•«.*. 80 

Girofle 30 

Alcool à 80o G 12kil.60 

Eau 6 

On fait macérer quelques jours^ on distille et retire 
li lit.30^ et au bon produit on ajoute : 

JHstiUateur^LiquorUte, 29 
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Essence de vanille ....,.., 10 gram. 

Eaa de roses llit.30 

Sucre 4ki].50 

On ne colore pas et on laisse blanc. 

Persicot, par distillation, 

(20 litres à 36o C.) 

Amandes amères 900 gram. 

Zestes de citron • • 120 

Cannelle de Chine 40 

Muscade • 10 

Girofle 10 

Alcool à 80oC 101it.60 

Eau 6 60 

Faites macérer pendant quelques jours ^ distillez 
9 lit. 50 de bon produit, et ajoutez un sirop fait avec ' 
4kil.50 de sucre raffiné. Le persicot reste blanc. 

Persicoty par les essences, 

(20 litres à 36» C.) 

Essence d'amandes amères • • • . 80 gram. 

Alcool à 90'>C 8 litres. 

Sucre raffiné 4kil.SîO 

Persicot, par les esprits, 
(20 litres à 36o G.) 

Esprit concentré d'amandes amères. 1 litre. 

Alcool à 90° 8 litres. 

Sucre 4kil.S0 

Eau nécessaire pour ramener à 36\ 

Vanille, 

(20 litres à 36» C.) 

Crème. 

Vanille coupée en morceaux. 30 gr. 48 gr. 

Alcool à 90o G 8 litres. 8 litres. 

Eau • 1 1 
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Faire macérer pendant 8 jours, exprimer, filtrer, 
ajouter 4 kil.50 de sucre raffiné à la première formule 
et 9 kil. à la seconde , puis l'eau nécessaire pour 
amener à 36°, et colorer légèrement en rouge. 

Crème de vanille, 

(20 litres à 36» C.) 

Essence de vanille 90 gram. 

— de roses . 10 gouttes. 

Alcool à 90» C 8 litres. 

Sucre 9 kilog. 

Amenez avec Teau à 36° et colorez en rouge p(Ue. 

Vermouth de Breslau, par distillation 
[wermuth Breslauer). 

(20 litres à 40» G.) 

Grande absinthe, feuilles 7£S0 gram. 

— fleurs. • . • • ISO 

Chardon bénit 150 

Girofle 40 

Alcool à 80o G 11 litres. 

Eau 61it.60 

Faites macé;rer, retirez à une douce distillation 
9 lit.50 de bon produit, ajoutez un sirop fait avec 
3 kil.60 de sucre raffiné. Ramenez à 40° et colorez en 
vert. 

Vermouth de Breslau, par les essences, 

(20 litres à 40° G.) 

Essence d^absinthe 10 gr. 8 gram. 

— de roseau aromatique. » 2 

— de cannelle » 6 gouttes. 

— de girofle.. ...... 6 

Alcool àOOoG 9 litres. 9 litres. 

Sucre 3kil.6 3 kil. 60 

Colorez en vert après avoir amené à 40° avec Teau. 
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Crème de vermouth. 

(20 litres à 40» G.) 

Essence d'absinthe 9 gram. 

— de cannelle de Chine, . . • ^ gouttes. 

— de girofle.. , bO 

AIcoolàOOoG outres. 

Sucre 9kilog. 

Amenez à 40° avec Teau et colorez en veit. 

SECTION IV. 

LIQUEURS ITALIENNES. 

Nous ne donnerons ici qa*un petit nombre de li- 
queurs italiennes^ celles qui jouissent depuis long- 
temps d'une réputation méritée. 

Ces liqueurs sont généralement très-chargées en 
sucre^ et par conséquent ne sont pas du goût de tous 
les consommateurs, qui leur préfèrent les liqueurs 
françaises. Au reste, ces liqueurs se fabriquent depuis 
longtemps en France aussi bien que sur les anciens 
lieux de production, et rien n'empêche d'en varier 
de bien des manières les formules tout en leur conser- 
vant en grande partie la saveur qui en a fait la ré- 
putation. 

Alkermès de Florence. 

Cannelle de €eylan 75 gram. 

Ambrette '. . . . 30 

Roseau aromatique • 30 

Girofle 12 

Macis 12 

Alcool à 850 C. 8 litres 

On fait macérer pendant 36 à 40 heures, on distille 
au bain-marie, et aux 8 litres de bon produit^ on 
ajoute : 
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Infusion d'iris 10 gram. 

Eau de roses 1 Iit.25 

Extrait de jasmin 6 gram. 

Sucre raffiné 11 kilog. 

Eau 31it.20 

On colore en ronge avec la cochenille. 

Autre formule. 

Feuilles de laurier • 200 gram. 

Girofle 200 

Cannelle de Ceylan 26 

Noix muscades. 40 

Alcool à 85» C 12 litres. 

Eau 6 

Faites macérer ^ distillez^ retirez 12 litres d'esprit 
parfumé^ et ajoutez : 

Sucre 10 kilog. 

Eau • • . • . 4 litres. 

Colorez en rouge ponceau. 

Aqua bianca, 

(20 litres à 36° C.) 

Essence de citron.. 2 gram. 

— d'ambre 2 

— de menthe. 2 

— de mélisse 2 

— de vanille 1 

On fait digérer doucement pendant quelques jours 
les essences dans 81it.60d'alcQol à 85^ G.^ on ajoute 
un sirop fait avec 4kil.50 de sucre raffiné^ puis 2 li- 
tres d*eau de ro^s^ l'eau nécessaire pour amener à 
3&^, et on mélange quelques feuilles d'argent. 

Aqua bianca di Torino. 

Essence de bergamote 1 gram. 

— de citron 1 

— de cédrat.. 1 
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Essence d'ambre 1 gram. 

— de menthe poivrée. .... 1 

Alcool à 850 G iO litres. 

Eau. 5 

Faites digérer pendant 24 heures^ puis ajoutez: 

Eau de roses 1 lit.25 

Eau de fleurs d'oranger. 1 25 

Sucre 8 kilog. 

Eau.. . â litres. 

Ajoutez quelques feuilles d'argent brisées. 

Autre formule. 

Girofle 13 gram. 

Cannelle de Ceylan.. •...•• 100 

Muscade •.••*..• 12 

, Alcool à 85o C. . . . / • 8 litres. 

Faîtes digérer pendant 36 heures^ distillez 8 litres^ 
puis ajoutez : 

Sucre raffiné 11 kil.2 

Eau 41it.20 

Cedralo di Palermo. 

Zestes de citrons frais 200 (nombre}. 

Alcool à 85oC. . 10 litres. 

Distillez et retirez 8 litres d'esprit^ et ajoutez : 

Eau de cannelle de Ceylan 10 centil. 

— de girofle ...••« 5 

— de macis. . 5 

— d'ambrette 10 

Sucre raffiné 11 kil.2 

Eau 41it.3 

Maraschino di Zara, 

Eau de marasquin 4 litres. 

Eau de fleurs d'oranger 2 décil. 

Eau de roses • • . . 2 

Alcool à 8So C 8 litres. 

Sucre raffiné 11 kil.2 
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On mélange les eairs parfumées et le sucre dans 
Talambic^ on chauffe fortement en agitant^ on ajoute 
Talcooi; on remue^ on ferme Talambic et on laisse 
refroidir. 

Mirobolantù 

Hyrobolans 100 gram. 

Storax calamité. • 25 

Laurier sauce • . 100 

Santal citrin 50 

Alcool à 850 C . • . 8lit.5 

Faites macérer 24 à 36 heures^ distillez et rectifiez 
pour obtenir 8 litres d'esprit, puis ajoutez : ' 

Eau de roses • . . • 4 décil. . 

— de canuelle de Chine.' • • • 5 centil. 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau • . 4 litres. 

Rosolio diTorinô. 

Zestes de citrons frais. 150 gram. 

Cannelle deCeylan. 40 

Cubèbe. 15 

Girofle 15 

Badiane. 15 

Accrus. 15 

Cardamome 15 

' Racine d^angélique • 15 

Alcool à 85» C 8 litres. 

Sucre raffiné.. ......... 11 kilog. 

Eau 8 litres. 

Faites digérer dans l'alcool, retirez, à la distillation 
8 litres d'esprit parfumé, ajoutez le sirop, étendez 
d'eau et donnez une couleur rose pâle. 

Autre formule. 

Cannelle de Ceylan • • 100 gram. 

Cardamome 50 

Muscade. '• ..•...•.••• 50 



^ 
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Gubèbe SO gram. 

Iris de Florence SO 

Alcool. 8 litres. 

Eaa 4 

Distillez^ retirez 8 litres et ajoutez : 

Eau de roses double 6 litres. 

Sucre. 8 kilog. 

Colorez en rouge vif. 

Autre formule. 

Amandes amères • . 300 gram. 

Noyaux d'abricots 400 

Anis yert 100 

Coriandre 25 

Fenouil 25 

Alcool à 85» G 61it.4 

On fait macérer pendant 24 à 36 heures^ on dis- 
tille et rectifie pour obtenir 6 litres de bon produit, 
puis on ajoute : 

Esprit de roses. 2 litres. 

Eau de cannelle de Chine 10 centil. 

— de girofle, • . 5 

— de muscades 5 

— de fleurs d'oranger 2 décîl. 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau • 4 litres. 

On colore en rose clair. 

Rosolio di menta di Pisa. 

Menthe poivrée en fleurs lkil.20 

Essence de menthe poivrée anglaise. 4 gram. 
Alcool à 85o C 7Ht.eO 

Faire digérer pendant 36 heures la menthe dans 
Talcool, distiller et rectifier, aux 7 litres de bon pro- 
duit,2ajouter l'essence et un.sirop fait avec 10 kilog. 
sucre et 6 litres d'eau. 
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Vaniglidi Napoli. 

Vanille du Mexique 45 gram. 

Alcool à 850 C 8 litres. 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau • • 41it.5 

On coupe et on pile la vanille avec 2 kilog. de su- 
cre^ on met l'alcool sur un bain-marie^ on y verse 
le sirop de sucre fait à chaud^ puis le sucre pilé avec 
la vanille^ on lute le vase^ on cbauife doucement 
sans distiller^ on laisse refroidir avec lenteur^ et on 
colore en rose très-clair. 



SECTION V. 

LIQUEURS ANGLAISES ET AMÉRICAINES. 

Nous ne connaissons pas beaucoup de lic[ueurs fa- 
briquées en Angleterre ou aux Ëtats-Unis qui soient 
dignes de notre palais ou de figurer sur nos tabler 
et aucune d'elles ne saurait rivaliser avec nos meil- 
leurs produits. Néanmoins^ pour donner une idée de 
rétat de l'art du distillateur dans le pays que nous 
venons de citev^ nsus ferons connaître un certain 
nombre de formules de liqueurs anglaises et améri- 
caines^ aujourd'hui en vogue, que nous sommes par- 
venu à nous procurer^ et dont nous indiquons en 
même temps le mode de manipulation. Toutes ces 
formules sont, en général, très compliquées, ce qui 
ne fait pas leur éloge, car non-seulement une for- 
mule compliquée fait ressortir une liqueur à un prix 
élevé, mais elle a de plus le désavantage de fournir 
une boisson qui n'a plus de caractère, où les parfums 
se confondent entre eux, se nuisent, s'altèrent ou 
s'exaltent sans raison. 

Les proportions indiquées dans les formules sont 
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toutes pour une quantité de 20 litres de liqueur^ et 
toutes se rapportent à des liqueurs fines. 

Aniakieh^élixir. 

Eaa de menthe 8 décigr. 

Racine d*angélique divisée. 8 

Coriandre en poudre.. * . • 16 

Muscade en poudre 16 

Girofle en poudre 16 

Cannelle en pondre 16 

Zestes frais de citrons 3gi*.S 

Mélisse fraîche en fleurs . 20 gram. 

Alcool à 85» C 10 litres. 

Sucre raffiné 15kil.75 

Eau . 71it.îS0 

Faire infuser les huit premières substances ci-des- 
sus dans l'alcool pendant huit jours, tirer au clair, 
réunir le sucre fondu à chaud dans la quantité d'eau, 
agiter, coller et filtrer. 

Armour in proof. 

Extrait de miel d'Angleterre. .... 12 gram. 

— essence bouquet 6 

Infusion d'iris de Florence 6 

— d'ambrette 4 

— de musc 2 décigr. 

— d*ambre. 4 

— de vanille 1 gram. 

Extrait de Chypre 1 

Essence de bergamote 1 

Alcool à 85° C 7lit.2 

Sucre raffiné llkil.2 

San 5lit.2 

On met les essences dans l'alcool, on agite, on y 
ajoute les extraits et les infusions, on agite encore, 
on fait dissoudre le sucre fondu à chaud dans la 
quantité d'eau connue, on mêle le tout, on laisse 
reposer, on colle et on filtre. 



» 
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Biiter d* Angleterre, par infusion. 

Cannelle de Chine. 6 gram. 

Girofle 3 

Noix mnscades • - • • ^ 

Calamus aromaticus ^ 

Gingembre ^2 

Gentiane 100 

Racine d'année 24 

Zestes d'oranges fraîches S (nombre). 

Zestes de citrons S 

Alcool à 850 C 20 litres. . 

On fait macérep tous ces aromates dans ralcool 
pendant un mois, et agitant de temps à autre pour 
faciliter la digestion ; on passe au tamis et on filtre. 
La liqueur n'a pas besoin d'être colorée. 

Autre formule, far distillation. 

Cannelle de Chine 40 gram. 

Cumin 100 

Thym 20 

Sauge 20 

Galanga 20 

Acorus vrai 20 

Girofle 16 

Noix muscades 10 

Zestes de citrons 10 (nombre). 

Alcool à 85° C. 20 litres. 

Eau 6 

Distillez l'alcool dans lequel vous avez introduit 
tous les aromates, retirez 18 litres de bon produit, 
puis ajoutez : 

Eau de fleurs d'oranger triple. ... 1 lit.50 

ChicagO'honey-dew. 

Extrait de jasmin. ••••..•. 5gr.ô 
— à la tubéreuse. •••... 2 8 
-• à la rose 2 6 
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litnilaaxieusd*oraiieer Igr.S 

— àfaLCKsîe. 1 2 

dirîs. ••• 4 gram. 

de^^aOle lgr.6 

deTolv é 

debersMMte 225 

— deFofftBgal. 9 centig. 

— de rosBs. • • 3.2 

— de génniom 3.9 

— de citraBiielle 0.4 

lkooià8»»C 7m.2 

ilkil.2 

5lit^ 



Ccùoier en janne dair ayec le caramel. 

On iD^ les essences dans l'alcool^ on agite^ on 
y iî:.pie Textraît et la teinture^ puis on agite en- 
caiv^ on fût dissoudre le sacre fondu à chaud dans 
r^eau et on T^oute à Falcool^ enfin on met infuser 
le lout à une douce dialeur pendant 48 heures, on 
<wm1« d on filtre. 

DéfeHsi9&-artns. 

fiitnil jacôitlie 16 gram. 

— de fleurs d'wanger. .... 8 

E^eace de roses 5 centigr. 

Tràtare de be^iom 2 

— d^idira 2 

Alcool à»» C 71it.2 

SvcrenSné llkil.2 

Isa 5Ut.2 

Mettre les essences dans l'alcool^ agiter, j ajouter 
î«s exinùts et les Idoitores, agiter encore, réunir le 
sucte fondu à chaud dans la quantité d'eau connue, 
«)ilerellihrtt. 

Flond-Meadow. 



• 



Extnii essence bouquet 16 gram. 

«> de pois de senteur 9 
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Extrait d'ambroisie 7 gram. 

— de miel d'Angleterre 5 

Alcool à 85o G. bon goût 7 lit.2 

Sucre raffiné 1ikil.2 

Eau 5lit.2 

Opérer comme à la précédente formule. 

Four-fruit ratafia* 

Extrait de jasmin • 10 gram. 

Infasion d'iris 6 

Extrait à la tubéreuse. .....'• 4 

— de fleurs d'oranger 4 

Teinture de vanille 8 

— de storax. ...•••••. 3 

— de baume de Tolu. 3 

Alcool à 85» G 71it.2 

Sucre raffiné, ..;.»..... llkil.2 

Eau Slit.2 

Opérer comme à la précédente indication. 

Garden^Valerian. 

Extrait essence bouquet. 16 gram. 

Eau de roses . 8 

Eau de fleurs d'oranger 4 

Essence de néroli de Paris 1 

— de girofle Ogr.2 

Teinture de vanille. . 1 2 

— d'ambre 1 

— de musc 2 

Alcool à 8So G. bon goût 71it.2 

Sucre raffiné. . llkil.2 

Eau 51it.2 

Opérer comme ciniessus. 

Hawthom, 

Extrait de violette 8 gram^ 

— de fleurs d'oranger 8 

— de cassie. • 4 

DistUktteur'Liguoriste. 30 
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Extrait aux fleurs d^orang^er. • • • • i gr.S 

— à la cassie 1 2 

infusion dMris. •......•. 4 gram. 

^ de vanille • . igr.6 

— deTolu A 

Essence de bergamote 225 

— de Portugal 9 centig. 

— de roses 3.2 

— de géranium 3.9 

— de citronnelle 0.4 

Alcool à 830 C 71it.2 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau 5lit.2 

Colorer en jaune clair avec le caramel. 

On met les essences dans Talcool^ on agite^ on 
y ajoute l'extrait et la teinture, puis on agite en- 
core, on fait dissoudre le sucre fondu à chaud dans 
Teau et on l'ajoute à Talcool, enfin on met infuser 
le tout à une douce chaleur pendant 48 heures, oa 
colle et on filtre. 

Défensive-amis. 

Extrait jacinthe. . . , 16 gram. 

— de fleurs d*oranger. .... 8 

Essence de roses 5 centigr. 

Teinture de benjoin 2 

— d'ambre. •.•••.••• 2 

Alcool à 8bo C 71it.2 

Sucre raffiné iikil.2 

Eau 51it.2 

Mettre les essences dans Valcool, agiter, j ajouter 
les extraits et les teintures, agiter encore, réunir le 
sucre fondu à chaud dans la quantité d'eau counuoi 
coller et filtrer. 

Florid-Meadow. 

Extrait essence bouquet 16 gram. 

— de pois de senteur 9 
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Extrait d'ambroisie 7 gram. 

— de miel d'ADgleterre 5 

Alcool à m^ G. bon goût 71it.2 

Sucre raffiné. ilkiL2 

Eaa 5lit.2 

Opérer comme à la précédente formule. 

Four-fruit ratafia» 

Extrait de jasmin 10 gram. 

Infasion dMris 6 

Extrait à la tubéreuse * . 4 

— de fleurs d'oranger 4 

Teinture de vanille • 8 

— de storax 3 

— debaume de Tolu.. • • • • 3 

Alcool à 850 G 71it.2 

Sucre raffiné, . • ; llkil.2 

Eau 51it.2 

Opérer comme à la précédente indication. 

Garden-Valerian. 

Extrait essence bouquet. 16 gram. 

Eau de roses 8 

Eau de fleurs d'oranger 4 

Essence de néroli de Paris. . • . • 1 

— de girofle Ogr.2 

Teinture de vanille 1 2 

— d'ambre 1 

— de musc. .......*• 2 

Alcool à 8So G. bon goût 71it.2 

Sucre raffiné. . llkil.2 

Eau 51it.2 

Opérer comme ci-dessus. 

Hawthom» 

» 

Extrait de violette 8 gram^ 

— de fleurs d'oranger 8 

— de cassie. 4 

DistilUitwr'Lii^uoriste. 30 
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Extrait de jasmin 4 gram. 

— de rose. .••••.••.. 4 
InAision de Tonka.. • • 2 

— de vanille 2 

— deTolu.. 2 

— d'ambre mnsqué I 

Alcool à 850 C 71it.2 

Sucre raffiné ilkil.2 

Eau 51it.2 

Colorer très-clair en jaune avec le caramel. 
Opérer comme précédemment. 

Honey-flowers. 

Extrait de jasmin 6 gram. 

— de tubéreuse 6 

Infusion de vanille'. • 2 

-r d'iris de Florence 2 

» de beigoin 9 centig.6 

— de musc. »... 2.4 

•^ d'ambre 2.4 

Essence de roses 2.0 

— de girofle 1.2 

— de bergamote 2.4 

Alcool à 85» G. bon goût 7 lit.2 

Sucre raffiné. llkil.2 

Eau 51it.2 

Opérer comme précédemment. 

Honey-sweet. 

Extrait de fleurs d'oranger 4 gram. 

— de tubéreuse 4 

— de mousseline 4 

— àr la rose ^r . . • . 4 

— à la cassie 4 

— au jasmin.. 4 

— essence bouquet.. ..... 2 

— de miel d'Angleterre. ... 1 
Alcool à 85° G., bon goût 71it.20 
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Sacre raffiné llkil.6 

Eau 51itJI 

Colorer en jaune clair avec le caramel. 

Mettre les extraits dans Talcool, agiter, y ajouter 
le sucre fondu à chaud dans la quantité d'eau con- 
nue^ coller et filtrer. 

Kiss me quik. 

Infusion d^héliotrope 10 gram. 

Extrait d*ambroisie. • 8 

— à la rose 6 

— de fleurs d'oranger 3 

Infusion de yanille. ....... 3 

— de musc • 1 goutte. 

Essence d'amandes amères. . • . .1 2 

Alcool à 850 G 71it2 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau 5iit.2 

Colorer en rose clair avec la cochenille. 
Opérer comme précédenmient. 

Louisiana reed's liquor. 

Extrait de fleurs d'oranger 20 gram. 

— de cassie. . 4 

— de rose • 4 

Infusion de girofle 4 

Alcool à 8S« C. bon goût! '. '. '. '• '. 7lit.2 

Sucre raffiné. . • . • llkll.2 

Eau 5lit2 

Opérer de même que pour la précédente formule. 

Love perfect. 

Infusion de yanille. 2 gram. 

— d'iris 4 

Extrait de fleurs d'oranger 8 

— de jasmin 8 

— de tubéreuse. . • 4 
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Extrait de cassie 2 gram. 

/ Infusion de storax 2 

Essence de citron 2 décig. 

— de bergamote 2 

— d'amandes amères i goutte. 

Alcool à 8So C 71it.2 

Sucre raffiné likil.2 

Eau 51it.2 

Colorer en rose àrorseille. 
Opérer comme ci-devant. 

Lov&rs^Ught. 

Esprit de roses • . . • 9 gram. 

Extrait de jasmin.. ••••••• 9 

— de tubéreuse 9 

Teinture de vanille • • • 3 

— de baume du Pérou lgr.6 

— d'ambre • . . . . 4 

Alcool à 850 C • 7iit.2 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau 51it.2 

Colorer en rouge au cudbear. 
Opérer comme précédemment. 

Luàa's elixir, 

InAision de storax • • 2 gram. 

— de Tolu 3 

Essence de bergamote Ogr.8 

•— de néroli de Paris.. .... 8 

— de géranium 4 

Extrait de fleurs d'oranger. • . . • 16 gram. 

— à la tubéreuse 8 

Alcool à 85» C 71it.2 

Sucre raffiné »... likil.2 

Eau : . . . 51it.2 

Opérer comme à la dernière indication. 
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Maids' oil. 

Extrait de fleurs d'oranger 9 gram. 

— de tubéreuse. . • 9 

— de jasmin 9 

Teinture de baume du Pérou.» • . 4 

— de storax • • • ^ 

Alcool à85oC 71it.2 

Sucre raffiné, i ilkil.2 

Eau 5lit.2 

Opérer comme à la dernière indication. 

Maids' water. 

Extrait de fleurs de mai 7 gram. 

— de violette composé. .... 7 

— de réséda.. 7 

— de jasmin 7 

— de fleurs d'oranger 7 

— de musc composé. ..... 8décig. 

Alcool à 85*» C 71it.2 

Sucre raffiné ilkil.2 

Eau 51it.2 

Opérer comme précédemment. » 

MexicO'Balm. 

Teinture de vanille 4 litre 

Eau de roses • 100 gram. 

Teinture de baume de Tolu.. . . 10 

— d'ambre * 

Alc«olà85oC ' 61it.2 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau.. . 51itres. 

Mettre les teintures dans Talcool, agiter, -ajoutep 

l'eau de roses, agiter, réunir le sucre fondu dans la 

quantité d'eau connue, coller et filtrer. 

Peach'flowers. 

Extrait de fleurs d'oranger. ... 25 gram. 

Essence d'amandes amères 2 décigr. 
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Essence de citron • . . • • âdécigr. 

Teinture baume du Pérou 15 centigr. 

Âlcoolà85oG«. 7lit.20 

Sucre raffiné llkil.âO 

Eau. 5Ut90 

Mettre les essences dans l'alcool^ agiter^ y ajouter 
Textraitet la teinture^ agiter encore^ dissoudre le 
sucre fondu à chaud dans la qu^intité d'eau connue^ 
ajouter à. l'alcool, mettre infuser le tout à une douce 
chaleur pendant 48 h^ures^ coÙer et filtrer. 

Peter's baim. 

Extrait de fleurs d'oranger 16gram. 

— de tubéreuse» 3 

Esprit de roses. 3 

Infusion de vanille. ....••. 4 

Eau de fleurs d'oranger. • . , . . 3 

Infusion de storax. . • 1 

Essence de bergamote 1 

— d'amandes amères 1 

— de néroli de Paris 1 

Teinture d'ambre musqué 1 

Alcool àSSoC 71it.2 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau 51it.2 . 

Colorer très-clair avec le caramel. 
Opérer comme précédemment. 

ReedrGrass. 

Infusion de girofle • . - 4 gram. 

Extrait de tubéreuse. 2 

— de fleurs d'oranger S 

— à la rose. 8 

— au jasmin • • , . . 8 

Teinture de musc Ogr.8 

— de vanille 4 6 

— deTolu . i 6 

Essence de Portugal 2 
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£886Dce de girofle • Ogr.4 

— de néroli 2 

Alcool à 85o G. bon goût 7 lit. 2 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau 51it.2 

Opérer comme à la précédente. 

Rifle corps' elixir. 

Extrait de fleurs d'oranger. ... 5 gram. 

— de tubéreuse • 5 

— de jasmin • • . . 5 

— d'essence bouquet. • • • • . 5 
Essence de roses Ogr.4 

— de girofle 2 

— de carvi 4 

— de Rhodes 1 

Infusion de musc 1 

Essence de bergamote 2 

Infusion d'ambre 1 

— de Tolu 1 

— de Tonka 4 

Alcool à 850 G.' bon goût 7lit.2 

Sucre raffiné likil.2 

Eau 51it.2 

Opérer comme précédemment. 

Roseau canadien (Formule canadienne). 

Extrait de tubéreuse 20 gram. 

— de rose.. •••.•.... 10 
Teinture de Tolu 3 eentig. 

— d'ambre 1 

Alcool à 85o G. de Montpellier. . . 71it.2 

Sucre raffiné en pain llkil.2 

Eau Slit,2 

Remplir d'alcool la moitié d*un flacon ou d'une 
bouteille de la contenance d'un litre environ, verser 
ensuite les extraits et les teintures, agiter fortement 
pendant quelques minutes^ remplir le vase d'alcool^ 
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puis agiter encore; mettre cette dissolution dans un 
conge^ et verser dessus le reste d*aIcool destiné à la 
fabrication; remuer pendant quelques autres minu- 
tes^ ajouter le sucre fondu à chaud dans la quantité 
d'eau indiquée^ colorer^ coller et filtrer. 
Colorer en rose clair avec la cochenille. 

Rowhotham's elixir. 

Extrait essence bouquet. • • • • • 18 gram. 

— de rose 8 

— de jasmin • • 4 

— de tubéreuse 4 

Alcool à SîJoC 7lit.2 

Sucre raffiné iikil.â 

Eau '. . . 51it.2 

Colorer en jaune clair au caramel. 

Mettre les essences dans Valcool^ agiter^ réunir le 
sucre fondu à chaud dans Teau^môler le tout, laisser 
infuser à une chaleur douce, coller et filtrer. 

Sever^rseedr-water. 

Extrait fleurs de jonquille i6 gram. 

— d*oranger . 8 

— de réséda 8 

Teinture d*ambre 2 décig. 

Alcool à 8»o C \ . 7Ut.8 

Sucre raffiné likil.2 

Esu 51it.2 

Mettre la teinture dans Talcool, agiter, y ajouter les 
extraits, agiter de nouveau, mettre dans Teau le su- 
cre fondu à chaud, mêler le tout, laisser infuser à 
une chaleur douce, coller et filtrer. 

Spikenard, 

Extrait de miel d'Angleterre.. .. . . 4gr.8 

— essence bouquet 2gr.4 

— de fleurs d'oranger 2gr.4 

Infusion de mousseline 3gr.6 
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Infusion d'ambroisie 1 gr.30 

— de Gliypre 2gr.4 

— de vanille 1 gr.8 

>- de lavande masquée Ogr.6 

Eau de roses Ogr.4 

Essence de roses.. . . « . • 2 oentig. 

— de poivre. • • 2 

> — de cannelle de Chine 20 milllgr. 

Alcool à 850 C 71it.20 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau 5kil.2 

Mettre les essences dans Talcool^ agiter^ ajouter les 
extraits et les infusions^ agiter encore, ajouter le sucre 
fondu à chaud dans la quantité d*eau connue, coller 
et filtrer. 

Stamaehic liquor. 

Teinture de vanille. . . . > 8 gram. 

— de baume du Pérou 3 

Esprit de roses 8 

— de jasmin 8 

•— de tubéreuse 3 

— de fleurs d'oranger 3 

Teinture d'ambre musqué 4 décig. 

Alcool à 85» G 71it.2 

Sucre raffiné. llkil.2 

Eau 51it.2 

Colorer en rouge à l'orseille. 

Opérer comme précédemment. 

Tazetta. 

Extrait essence bouquet 4 gram. 

— de mousseline 4 

— de miel d'Angleterre 4 

— de fleurs d'oranger 4 

— de jasmin 4 

Infusion d'héliotrope 2 

— d'iris ; . . . 2 

— - de girofle 2 
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Essence de Portugal 1 gr.2 

Infusion de styrax â gram. 

— de storax 2 

— de Tolu 2 

Alcool à 85» G. bon goût 71it.2 

Sucre raffiné llkil.2 

Eau 51it.2 

Agir comme précédemment 

Thousand^ftowers. t 

Extrait essence bouquet. ...... i6gr.60 

Eau de roses 8 

— de fleurs d*oranger 4 

Teinture vanille.. i 

Essence de girofle 7 

— de néroli de Paris 3 

Teinture d*ambre.. 3 

Alcool à 85o G 7 litres. 

Sucre 12 kilog. 

Eau 5 litres. 

Mettre les essences dans l'alcool^ agiter^ ajouter les 
extraits^ agiter encore^ ajouter le sucre fondu à chaud 
dans la quantité d'eau^ ainsi que les eaux parfumées: 
mettre infuser le tout^ réuni 48 heures^ à une douce 
chaleur^ coller et filtrer. 

Upper-ten. 

Extrait de jasmin 10 gram. 

— à la rose 

— à la jonquille 

-^ à la violette 

— à la tubéreuse 

— au réséda. 

Extrait de fleurs d'oranger 

— à la cassie . 

Essence de bergamote 3 

— de girofle 7centig. 1/2 

— de thym 3 centigr. 
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Teintare de girofle 3 centigr. 

— d'ambre musqué 3 gram. 

— de benjoin vanillé 3 

Alcool à 850 C 10 litres. 

Sucre raffiné 15kil.75 

Eau 71it.30 

Mettre les essences dans ralcool^ agiter^ y ajouter 
l'extrait et la teinture^ agiter encore^ dissoudre le 
sucre fondu à chaud dans la quantité d'eau connue, 
ajouter à l'alcool, mettre infuser le tout à une douce 
chaleur pendant 48 heures, coller et filtrer. 

United-states' violet. 

Extrait de violettes 8 gram. 

— de cassie • 8 

— de jasmin. '. 3 

— à la rose. . . .- 3 

Infusion dMris de Florence igr.6 

Essence de néroli de Paris Ogr.4 

— de géranium de Nice Ogr.2 

Infusion de musc S centigr. 

Alcool à 830 G. bon goût 71it.2 

Sucre raffiné ilkil.3 

Eau 51it.2 , 

Opérer comme précédenmient. 

Usquebauch d'Ecosse, par infusion. 

Cannelle de Chine.: 12 gram. 

Safran 12 

Baies de genièvre SO 

Badiane 25 

Racines d'angélique 25 

Coriandre 50 

Ambrette 12 

Zestes de citrons frais 5 (nombre). 

Alcool à 85o C 8 litres. 

Eau de fleurs d'oranger 4 décilit. 

Sucre raffiné 5 kilog. 

Eau 81it.2 
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On fait infuser pendant un mois et plus tous les 
aromates dans l'alcool^ en agitant de temps à autre 
pour renouveler les surfaces. On passe au tamis, on 
ajoute Teau de' fleurs d*oîanger; puis le sirop de su- 
cre fait à chaud et refroiâi, et on colore légèrement 
en jaune rougeàtre avec la cochenille. 

Auireformuh, pat! âtst^iatien. 

CanDélle de Chine. • • . • / • • iOO gram. 

Fleurs de lavande. .••,... 30 

Girofle.. ............ 20 

Badiane 20 

Noix muscades. • •....«.. 20 

Cardamome. • . • «. s. >. # •' « » . iO 

Alcool à 8»oC i2 1itnnL 

£au. •».»..'*5.«»éfc»,. ' 1^ 

Introduisez dans ratood, distillez et retirez iS li- 
tres de bon produit, puis ajoutez : 

Sucre •'.•.... iOkilog. 

Eau 5 litres. 

Faites un sirop qu'on ajoute, lorsqù^îl est froid, 
au produit de la distillation, et«0l0reis en jatiuB rou- 
geàtre par la cochenille. 

L'usquebauch d'Ecosse est une boisson ^l 'j^nit 
d'une assez grande réputation dans le nord de TAn- 
gleterré; mais il n*est pas bien certain que les for- 
mules que nous donnons ci-dessus représentent réel- 
lement sa composition. La saveur du vMtahld us- 
quebauch est très-forte et fort peu sucrée. 

Virginia's liquor. 

Extrait de réséda « 20 gram. 

— de roses b 

Essence de roses ; . . 10 

Teinture d*ambre 10 

— de Tolu. Ogr.2 

Alcool à 89» G Tlit.2 
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Sucre raffiné llkil.2 

Eau 51it.2 

Opérer de môme que pour Upper-ten. 

Whiskey. 

Le whiskey des Ecossais est une liqueur obtenue 
par la distillation des grains^ ainsi que tous ]es alcools 
du Nord. On y ajoute du sucre et des mélasses, mais 
plus généralement le premier, ainsi que des aromates 
ou des épices, qui servent à modifier l'arôme de la 
liqueur. On colore ensuite selon le caprice du fabri- 
cant ou le go lit des consommateurs. Nous ignorons 
les doses précises de ce mélange et le mode de fabri-^ 
cation. 

Le whiskey jouit d'une grande réputation dans son 
pays, mais il est peu répandu et peu demandé en 
France. 

SECTION VL 

LIQUEURS ET PRÉPARATIONS HYGIÉNIQUES. 

Cette section renferme certaines liqueurs que nous 
y avons réunies à cause du caractère commun qu'el- 
les présentent. Les unes sont de véritables liqueurs, 
même de table, les autres, connues sous le nom de 
vulnéraires, s'emploient à l'intérieur ou à l'extérieur 
pour détruire l'effet des coups et des contusions ou 
pour cicatriser les plaies et les blessures. Elles sont 
toutes employées comme produits hygiéniques, et 
c'est ce caractère qui nous a engagé à les grouper ici, 
sans distinction de nationalité. 

!• LIQUEURS STOMACHIQUES. 

Liqueur hygiénique de Raspail. 

Nous donnons ci-après la formule de la liqueur hy- 
giénique ou de dessert de M. Raspail, d'après son 
Distittateur^Liquoriste, 31 
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Manuel de la Santé de 1857. Cette liqueur slobtient 
par infusion^ mais on peut aussi la distiller si l'on 
veut obtenir un produit plus délicat. 

Alcool à bôP C '. . 1 litre.- 

Racines d'angéliqae. .•..«•.. 30 granl. 
CalQLiBu^aroEaatictis. • 2 

Hyrrhe. «••..••••«•• 2 • 

Cannelle. ^ ..,♦... 2 

Aloès. . ., ..■....•.,.,,, l 

C Ions de girofle* . J ..... . 1 

Vanille. 1 

Camphre ,,...>•, SOcentig.. 

Noix muscades 25 

On laisse digérer ces nombreux aromates au soleil 
dans l'alcool^ pendant plusieurs jours, eh ayant soia 
de tenir la bouteille bien bouchée. On passe ensuite 
à travers ujoie toile serrée. On ajoute, si l'on veut, 50O 
gr. de sucre fondu et caramélisé dans un deaai-litre 
d'eau pour édulcorer et colorer légèrement, et Ton 
filtre éntM)'ré à travers la toile si la liqueur n'est pas 
bien limpide. . 

Siron yfifat.aTQir use liqueur encore, plus limpide 
et d-unesaYeur plus délicate, on distilte les matières, 
moîna Faloès; qu'oiï ajoute ensuite au produit distillé. 

Àutxe formule {surfine par infusion)^ 

Angélique; racines 6 gràm. 

Calamus aromaticus 2 

Myrrhe. •••..»•...••. 2 

Cannelle • . • . . 2 

Aloès. • . • . 1 

Girofle 1 

vaflHie». *•..•••«.«.« ft 

Camphre, < . ^ . . ^0 centig. 

Muscade . • . 25 
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Safran.. Scêiitl^. 

Alcool à 850 C ; . 1 litre. 

On fait digérer plusieurs jours au soleil dans des 
vases bien bouchés, on filtre à travew une toile, on 
bouche Içs bouteilles qu'on conserye dans un lieu 
obscur; on peut y ajouter 500 grammes de sucre 
fondu et caramélisé dans un demi-litre d-eau. On 
peut aussi distiller; mais alots on n'ajoute Faloès 
(ju'après la distillation, conime pour la recette précé-' 
dente, avec laquelle elle a beaucoup de rapport. 

Liqumr hygiénique, par esprits complexes {fine). 

Ângélique,^ sommités fraîches. • • 325 gram. 

— racines. ••.••.•«. 200 
.Càlamus aromaticus, 80 

iiyrrhô. ....... . : : . . 50 

' Cannelle de Chhie. ......,' 50 

Aloès suceotrin. .....**•. 25 

Girofle* ••••••.•.•••• 20 

.Muscade; • 6 

Alcool- à 85»» C, .......,, litres. 

Sucre raffiné 7kil.50 

Onfait macérer pendant 24 heures dans l'alcool, 
on distille, rectiâe, ajoute unsirop composé à chaud 
arec le sucre et 8 litres d'eau, puis un litre d'infu- 
sion de vanille pour compléter 20 litres; on tranche, 
on colore avec 2 grammes de Safran qu'on fait infu- 
ser, et un peu de caramel, on colle et on filtre. 

Elixir stomachique. 
{Recette allemande). {Magen^elixir). 

(20 litres à 70o C.) 

Racine de tormentille.. ..... 600 gram. 

^ de pimprenelle. ...... 600 

Agaric blanc^« «......*. i80 
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Faites digérer, pendant 8 jouis da&$ : 

Alcool à 90° C Usures. 

Eau , V- • p .» ? 

Exprimez et filtrez; d'un antre- câté, faites dissou- 
dre dans 2 litres d*aleool à 90<^ : 

EsseDce de ilieûthe poivrée. • ' • • 18 gram. 
— d*absfnfhô. ........ 6 

Mëlahgezles detit licj^étirs, ôdulcorez avec S.kil. 

'de sucre et ramenez avec reàù à 70>. 

.■ ■ ■ 1' 

■ 

Autre formula^ 

(9a litres À SQo G.) 

Hacis 900 gram. 

Safran 60 

Ecorce d*oraiiges. •**..•.. 360 

Faites digéK»^ pendant 8 jours dan&lâ Utves d'al- 
cool à W", exprimez^ filtrez et, à la li^UBàr^' ajoutez : 

Sirop de violettes. • 900 gram. 

Suc de framboises. ....... 9QÙ 

Sucre , i kll.80 

puis^ enfin^ amenez avec Teau à 50^. 

Gouttes stomachiques nmères. 
{Recette allemande), {Magen^tropfèn). 

(20 litres à 70« C.) 

Racine de tormentille, pilée. . . • .600 gram. 

— de pimprenelle, pilée. . . . 600 

— de gingembre, pilée.. . . . 600 

Agaric blanc « . 180 

Alcool à 90«C 101itres. 

Faites digérer pendant 8 jours^ déoani(^> ajoutez 
au résidu : 

£au. ...•.•••...... '0 tiecii. 

Laissez encore digérer 2 jours^ exprimez^ ajoutez 
au premier produit^ agitez^ abandonnez un jour au 
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repos^ ûltrez^ puis dissolvez d'un autre côté dans 3 
décilitres d'alcool à 90» : 



Essence d^oranges amer es. • 



1 gram. 



r- de laaatbe poivrée. «... 2 

— d*absinthe * • * « ^ 

— de calamus aromatious, . • 1 
•*- de macis ...•,• 1 

Mélangez à la liqueur filtrée. La Uqueur est roiïge 
de brique, maïs on peut la ramener au brun avec 
le caramel, on y ajoute parfois quelques grammes 
de galanga, de gentiane et de racine de Colombo, 
ou bien de la cassie, du chardon bénit, etc. 

Elixir de longue vie. 

(20 litres à 70o C.) 

Agaric. .»••.. 4S0gr. 480gr. ^gr. 

Théria^ue. 340 120 24 

Angélique 300 » , . » 

2êdoaire 240 240 30 

Gentiane 180 » 00 

gafran 6 6Ô 

Aloès » 120 300 

Rhubarbe* ..... » 180 300 

Rapine (JL'aunéa.. .,• » »■ 240 

On fait digérer pendant 8 jours dans 16 litres d'al- 
cool à 90» et 4 litres d'eau, on exprime, on filtre et 
on colore en brun. 

Autre formule. 

Aloès succotrin • • 150 gram. 

Agaric blanc 20 

Gentiane 20 

Rhubarbe de Chine 20 

Safran du Gâtinais 20 

Thériaque de Venise. .«•••• 40 . 

Alcool à 85» G. . • 6 litres. 

Eau commune 4 
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Faites infuser les substances dans la moitié de l'al- 
cool; au bont de douze à quinze yaoa^^ 'dénmtez et 
versez le reste de Talcool sur le résidu ; laîi^^ infu- 
ser quinze autres jours, réunissez les deux Jdqueurs, 
ajoutez l'eau et filtrez. 

C'est un purgatif jiVL* on prend chaque jpttr à la 
dose def'dk à'^oùîe gouttes dans du l)otdllon, du 
thé, du vin ou toute atidrè boisson. 

Esiencè de^ langue vie. 

(-20 Utres à 70o C.) 

Agaric 240 gram. 

Cardamome . • ; • i^ 

Roseau aromatique. . ...... i'ÈQ 

Grande absinthe 240 

Menthe poivrée 240' 

On fait digérer 8 jours ces substances. 4^ps 16 li- 
tres d'alcoei à 90<» et 4 litres d*eau, oa aï^iÂmo et on 

filtre.' 

Autre formule. 

; (20 ïîtt^s à -fOo C.) 

Essence d*absinlhe. . i . . . .' . 60gra«fl 

— decardamotne.'. i . . . . 30 

— ^doalam^daromlitiôiis^. « . dO - 

— de noix muscade. » • «^ • 30 

— d'écorce d*orange. ...!*. 30 

On dissout dans 16 litres d'alcool à 90% on ajoute 
4 litres d'eau et on colore en brun avec le caramel. 

Essence de longue vte de Suèdïf 
(Recette suédoise). {Schwedische-Lebenes^enz). 

. (20 litres à 70o C.) 

Agaric 240gram. 

Cardamome » 120 

Gentiane 120 

Racine de zédoaire* • 60 
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Rhubarbe . 60 gram. 

. itecèÀe d-aunée, . 60 

Safrao.. ...... * 30 

Thériaquei v .. . . 60 

On fait digérea? pendant 15 jou^s. dans 16 litres 
d'alcool à- 90^, on exprime, ûn.,filtpe^ .ôiji ramè^ç ayec 
Teau à 70° et on colore en brun. , i 1 • 

Eau carminative^pur distillation. 
{Recette àttemande). 

(âO litres à 36o C.) 

* * > 

Zeste» de citrons frais 80 gram. 

Zestes d'oranges fraîches. • . • « 80 . 

Cumin. . 20 

FenouiJ :...... 150 

Anis, 120 

CbHahdfe. ..... . . . ^ . . 200 

Qamifi(ll0 de Geyian. . ...... 100 

Alcool à 90o C 61it.6S 

Eau 6.65 

Faites digérer les. substances pendant quelques 
jours^ distillez doucement 9 litres de bon produit, 
ajoutez sirop fait avec 3 kil. 60 de sucre raffiné, et 
ramenez à 36<>. Cette eau se consomme incolore. 

Eau cordiale (cprdial'Wasser). 
(Recette allemande). 

(20 litres à 36o C.) 

Zestes de citrons frais 600 gram. 

Cannelle de Geylan. ••..... 100 

Mélisse.. 60 

Coriandre • 60 

Anis 40 

Hacis. 30 

Alcool à 90o C 91it 30 

Eau 6.60 

Opérez comme ci-dessus. On colore en bleu céleste. 
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Liqueur aniiastkmatiquej par dîilUlation. 
[Recette allemande). {LuftwasserJ. 

(SO litres à 36» C.) 

Racine d'année 80|nram. 

Racine de violettes* • • • . . ^ . 80 

Gentiane #..•..-• 60 

Angélique. .... * 60 

Réglisse 60 

Menthe crépae. .•.....* ^ « 6a " 

Sauge. . . • ^ • .^ • • • • • . 40 ' 

Gingembre. . • • • 40 

Hysope. i , 40 

Cardamome. 40 

Sassadras « • 40 

Alcool à 80» G. . • iOlit;00 

Eau.. 6.60 

On fait macérelf quelles jén^s; on dfstifie^ li- 
tres 30^ on «joute un sirop f)sUt avec 4 kil.^ éesoere 
raffîHé> 6t fHi raanène à 36* avec Ve&f^i, Liquêur In- 
colore. 

Liqueur antiasthmatiquey par les essences. 
{Recettes attemandes)'. 

(30 litres à 36«» C.V 

Essence de menthe poivrée anglaise. 10 gram. 

Alcool à 90» C. Slitres. 

Sucre 4kil.îi0 

Colorer en vert et amener à 36**. 

Autre formulé. 

Essence de menthe poivrée 2 gr^m. 

— de romarin . • . 2 

— de fenouil - ^ ^ - 2 

— de macis. ......•••... 1 

— de sauge , • 1 

— de sassafras 1 

— de lavande • • • • 1 
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Essence de violette 4 gram. 

itcool â 90* C iO litres. 

Sucre raffiné 4.5 

Eau des Jacobins de Rouen^ 

Cannelle de Chine. . . « . . ^ 60 gram. 

Bois de santal citrin « .60' 

Bois 'de santal rouge. , ..... . , , : ,3^ 

Anis-vert. , ^ • . % .• ?...,.,. , x • .40 . 
Baies de genièyre. ...»•-..,-.• 40 . 

Semences d'angélique. ....... .^ 2S^ 

Galanga . 15 

Bois d'aloès i5 

GiTofjn^ . , ^ .. . . ,. 15 

Macia.. .•«.....,....», i5 

)C»îhienille. .^ 

AlcQOl à 83° C 10 litres. 

On réduit le», subâtanoes ei) poudre ou on les pile^ 
et oq.Iqs {ait infuser peud^t un moisi au bout du^ 
quel oaj|ieB fiUaro; et on conserve dpis des bouteilles 
à vin. L*eau des Jacobins s'emploie avec succès con- 
tre les digestions.laborieuses. 

Eau de^ fa4li9se^ d^ Cor^^* 

Alcool à 85» C. . .,;. f A...» *.*^. . i8 litres. 

Cannelle d^Ceylan. ........ 250 gram. 

Coriandre. . ^'. '. . . , 250 

Sommités "dé romarin.'. ..'..".. 185 

Semence de cardamome . 185 

— d'anis vert. ......... 185 

Baies de genièyre,.^^ 500 

Zestes de citron. 500 

Sommités de méllâse. 970 

— ' de sauge. . 950 

— d'hysope. 250 

— d'angélique 350 

— de maijolaine. . 250 

— de thym. ..... i .. .*. 250 

— de grande absinthe. .V .' : .' '250 
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On fait macérer le tout dans l'alcool pendai^t huit 
jourS; ensuite on distille au bain-marie gcmt retira 
16 litres. 

La recette ci-dessus est cellô de rea^^ d^ méU^ae 
des Carmes-déchaussés. , 

Autre formula. 

Mélisse fratohe«n fleurs.. . . ; . . dkîT.SOO 

Sommités d*hysop« fleurie. ...» 125 graîn. 

— de marjolaine iâ5 

— de romarin - . ^ . .i25 

— de sauge. • . « . . 125 

— de thym 125 

Racine d*angélique 125 

Coriandre. ........*.... 125 

Cannelle de Ceylau. «....•. ^ 60 

ïlacis. ................. 15 

Mtîsc^de, e « 45 

Zestes dé dix citrons. 

Alcool à f^C. . . . . . • . . . . . 11 litres.. 

On fait ihfuseip 3 jours, on distille au baîn-naarie 
en y ajoutant 10 litres d'eau, on rectifie pour retirer 
10 litres. 

Pour l'eau de mélisse employée à l'extérieur, on 
coloré en jaune' avec un peu de safran. 

On emploie à l'intérieur et avec succès reàti de 
mélisse contre les maui d'estomac, les coliques, ainsi 
que pour les plaies, blessures, coups, etc. 

2« VULNÉRAIRES. 

Vulnéraire suisse. 

Le vulnéraire suisse est un alcoolat qu^in prépare 
surtout avec les plantes aromatiqties qui croissent sur 
les Alpes et qu'on emploie contre les blessures dues 
à des chutes, les contusions, les douleurs rhumatis- 
males, etc. 

On le compose en faisant infuser^ pendaat48 heu- 
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pes, dans 60 litres d'alcool à 8îJ% 1 kilogr. de feuilles 
sèches deis plantes suivantes : 

Absinthe^ angélique^ basilic^ calement (espèce de 
mélisse), fenouil, hysope, lavande, marjolaine, me- 
lilot, mélisse, menthe, origan, Tomarin, rue, sarriette, 
sauge, serpolet et thym. 

On ajoiJ^te alors 30 litres d'eau> ou distille à feu 
nu, et oa ri^tifie pour retirer ^ litres d'e^it qu'on 
étend de 46.iitres d*eau. 

On peut -aussi obtenir une eau vulnéraire en em- 
ployant les essences des principales plantes indiquées 
ci-dessus. ' 

' Eau d*arquebusade sui$se* 

Cette eau est renommée comme vulnéraire efficace 
pour guérir les plaies, les contusions, les blessures 
et les coupures, ainsi que comme un cordial puissant. 

Elle se compose d'une assez grande variété de 
plantes, que Ton recueille pendant les mois les plus 
chauds dé Tannée, par exemple de juin $, septeçibre* 
par un temps sec. 

Prenez : 

Absinthe. ,.....,....,.. âkihSOO 
Grande consolide (feuilles, fleors 

et racines).. 500 ^ram. 

Armoise.. 500 

Buglose.. 500 

Sauge . 500 

Bétoine 500 

Œil de bœuf. 500 

Saucèle.. 500 

Gra^nde scrofulaire.. •......• 500 

Pâquerette. 500 

Plantain. 500 

Verveine. 500 

FenouU 250 

Véronique. • 250 
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Millepertuis 2S0 gram. ^ 

Aristoloche longue 250 

Petite centaurée 250 

Mille-feuilles 250 

Menthe 250 

Nicoliane 230 

Piloselle 250 

Hysope 230 

Romarin 250 

Marjolaine. 250 

Thym 250 

Camomille 250 

Basilic 250 

Angélique (côtes et racines). ... 230 

Baume 123 

Queue de chat 125 

Oa hache et Ton pile ces plantes. Puis, on les fait 
infuser pendant trois jours dans 24 litres d'alcool et 
6 litres d'eau de rivière. On distille ensuite pour ob- 
tenir 24 litres, quantité correspondante à celle dfl 
l'alcool employé pour l'infusion. 

Vulnéraire simple et double. 

Oa prend une poignée de chacune des plantes in- 
diquées dans la recette précédente. On les coupe sans 
précaution, et on les laisse infuser pendant huit jours 
au moins dans 6 litres d'esprit-de-vin à 70® C. Oq 
bouche avec soin. 

Lorsque l'infusion sera parfaite, ce qu'on recon- 
naît lorsqu'on ne peut respirer Témanation qui s'en 
dégage pendant une minute entière, on filtre à tra- 
vers un linge blanc. La liqueur par infusion est ter- 
minée et l'on peut la mettre de suite en bouteiOe. 
C'est le vulnéraire simple. 

Mais si l'on veut obtenir le vulnéraire double, on 
répète la même opération, puis on distille la liqueur 



par infusion^ et Toa obtient ainsi un produit rectifié^ 
qui domiQ une eau incolore et aasez pure. 

Teinture d'Arnica, 

Fleurs d'arnica 200 gram. 

Alcool 1000 

Faites macérer pendant dix jours à une chaleur 
douce^ passez avec expression et filtrez. 

Cet alcoolat est stimulant^ tonique^ échauffant et 
sudoriflque. ^ 

Eau d*arquebusade de Theden. 

Vinaigre .' ikîl.bOO 

Alcool à ao degrés C 1.500 

Acide stilfurique 300 gram. 

Sucre en poudre 375 

Mêlez le tant et conservezrle dans un flacon en cris- 
tal* Cette préparation est employée pour déterger les 
ulcères sanieux^ arrêter les hémorrhagies des plaies^ 
pour les plaies gangreneuses^ etc* 

Alcool camphré. 

Camphre « 1000 gram. 

Alcool à 85o c. . . . B litres. 

On fait dissoudre le camphre dans Talcool et on 
filtre. 

EaU'de-vie camphrée» 

Gamphrei «....<. ^ ..... . 300 gram. 

Alcool à 85o a 6 litres. 

Eau ordinaire. ..... i . i .. • 4 

On fait dissoudre le camphre dans Talcool^ on fil- 
tre> puis on ajoute l'eau avec précaution. 

L'alcool et Teau-de^vie camphrée sont employés 
contre le& coups^ les contuâion^^ le»douleursj les en- 
torsea> etc. 

IHsmalmr'Liqyioriste, 3â 



374 ALCOOLATS COMPOSÉS. 

CHAPITRE XIL 

AI.OOOLATS OOMPOSés, BAUX DB TOII.BTTB, 
SPIBirVfiUX AKOMATIQUB8. 

Le liquoriste prépare quelquefois, par distillation, 
infusion ou dissolution des essences,, des liquides spi- 
ritueux qui sont de véritables alcoolats composés, et 
dont beaucoup constituent plutôt des eaux de toilette 
que des boissons. Mais quelques-uns aussi sont d'un 
usage fréquent comme agents thérapeutiques. Nous 
présenterons ici une série de formules des alcoolats 
les plus usuels dans ce genre ; mais sans nous étendre 
sur leur fabrication, parce que plusieurs d'entre eux 
sont plutôt du ressort de Tart du parfumeur que de 
celui du liquoriste. 

Eau de Cologne de Jean-Harie Farina. 

Sommités sèches de mélisse 31 gram. 

-^ de marjolaine 31 

— de thym 31 

— de romarin 31 

— d'hysope 31 

— de grande absinthe. ...... 31 

Fleurs de lavande 63 

Racine d'angélique. 31 

Semences de cardamome 62 

Baies de genièvre sèches 31 

Semences d'anis 31 

— de cumin 31 

— de fenouil.. 3i 

— de carvi.. . 31 

Cannelle de Ceylan 31 

Noix muscades concassées 63 

Girofle 31 

Écorces de citrons récentes 31 

Huile essentielle de bergamote 31 

Alcool à 85° C. . ., 10 litres. 



EAU DE COLOGNE. 375 

On distille au bain-marie après avoir laissé digérer 
quelques jours, et on retire jusqu'à siccité. . 

D'autres marchands préparent Teau de Cologne de 
cette manière : 

Alcool à 850 C , 10 litres. 

Alcoolat de inélisse 1 

— de romarin 1 

Huile essentielle de cédrat 62 gram. 

— de bergamote.. 62 

•^ de citron 62 

•^ de romarin 31 

Huile de Ûeurs d'oranger ou néroli. . 1 

On distille au baîn-marie jusqu'à ce que tout le 
produit soit épuisé; on ajoute aussi quelquefois, si 
on veut l'avoir meilleme, aux substances ci -énon- 
cées : 

Huile essentielle de girofle 4 gram. 

Alcoolat de roses 62 

— de jasmin 62 

Mais souvent les marchands ne se donnent pas la 
peine de distiller. Quand elle est faite par ce pro- 
cédé, ils mettent le tout dans un vase, agitent le mé- 
lange et mettent cette eau de Cologne en petites bou- 
teilles. 

Eau de Cologne, de Marie, de Dijon. 

Alcool à 850 C 30 litres. 

Eau 45 

Essence bergamote 367 gram. 

Essence de cédrat. «... 62 

— de néroli 62 

— de Portugal 62 

— de giroflç 62 

— de romarin. . 8 

Teinture de beigoin 125 

Chardon bénit 31 



376 EAU SPmiTUEUSB ET AROU ATIQUB. 

Feuilles de méliâse 31 gram. 

— de menthe 31 

— de citronnelle fô 

— d'angélique 62 

Gannelier « 8 

Macis 8 

Anis étoile. . . * 31 

Après huit jours, de digestion, ron distille pour en 
retirer 35 litres d'eau de Cologne. 

Eau de Cologne, de VïAsst. 

Alcool à 33 degrés. 24 kilog. 

Essence de néroli i5 gram. 

— de citron . 46 

•^ de bergamote.. 15 

— de cédrat 15 

Eau de la reine de Hongrie 46 

Eau de lavande. . ^ 11 

Eau de vulnéraire 11 

Eau de romarin 8 

On fait dissoudre toutes les essences dans l'alcool, 
en ayant soin d'agiter bien Le mélange, on ajoute en- 
suite les eaux aromatiques, et Ton expose le tout dans 
un vase de terre fermé pendant deux jours à une 
chaleur modérée; au bout de ce temps, on filtre et 
on met en rouleaux. 

Eau spiritueuse et aromatique, dite Eau de Cologne 

de YOURLOND. 

Huile essentielle de citron.. ..... 275 gram. 

— de bergamote 275 

— de cédrat ■ 275 

— de Portugal. 185 

— de néroli 34 

— de romarin 57 

— de lavande 23 

— de girofle ^ . . . 8 

Eau distillée de mélisse , 12 

Distillez conune à l'ordinaire. 



t 
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Eau de Cologne du Codex. 

Essence de bergamote. ....... ^ 62 gram. 

— de citron 62 ' 

— de limette 62 

— d*orange 62 

— de petit grain.. 62 

— de cédrat 31 

— de romarin 31 

— de lavande 15 

— de fleurs d'oranger 15 

— de cannelle. . . ........ 4 

Esprit de romarin 256 

Eau de mélisse composée . lkn.500 

Alcool à 850 C. ... 6 kilog. 

Distillez au bain-marie, presque à siccité, et ajou- 
tez : 

^ Eau de bouquet. 

Eau des Templiers, ou eau de Cologne balsame, 

de Fabré. 

Alcool à 850 C 5 litres. 

Éther acétique 250 gram. 

Baume de Judée 500 

Racine de gayac 500 

Fèves grecques 250 

Badiane • 31 

GoQdassez ce qui doit l'être^ mêlez bien et distillez 
après 48 heures de digestion ; ajoutez au produit de 
cette distillation : 

Essence de fleurs d'oranger.. .... 168 gram. 

— de cédrat. 42 

— de romarin 12 

— de lavande 15 

— de thym 15 

— de citron 39 

— de bergs^mote 39 



378 EAU DE MIKL ODORANTE. 

Eaa dd mélisse 45,gram. 

Eaa de roses doubles 19 

Eau de jasmin. . . 19 

Distillez et conservez le produit dans un flacon bien 
bouché. 

Eau sans pareille. 

Essence de citron 15 gnm. 

— de bergamote 9 

— de cédrat 62 

Esprit de romarin 250 

Alcool à 85* C 3 kilog. 

Eau de bouquet ou de toilette. 

Eaa de miel 6i gnm. 

Teinture de girofle 31 

— ' d'acore aromatique • 15 

— de lavande 15 

— de soucbet long 15 

Eau sans pareille 125 

Teinture de jasmin • 34 

— d'iris de Florence 31 

— de néroli 20 gonttes. 

Eau d* héliotrope. 

Vanille , 11 gram. 

Eau de fleurs d^oranger triple 183 

Alcool à 85* C 1 litre. 

Colorez avec la teinture de cochenille. 

Eau de miel odorante. 

Miel de Naii)onne 250 gram. 

Coriandre 250 

Zestes frais de citron 31 

Girofle 23 

Muscade 8 

Benjoin 8 

Storax calamité , « 

Vanille 92 
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]^a de rose 1SS3 gram. 

Eau de fleurs d'oranger 153 

Alcool à 8So c lwi,S0O 

Après trois jours de digestion^ filtrez. 

Alcool de romarin^ dit Eau de la reine de Hongrie. 

Âlooolat à 850 G 6 kilog. 

Sommités de romarin. ........ 3 

— de menthe pouliot (mentha 

pulegium).. Iku.soo 

— de lavande en épis. ...... 750 gram. 

— de marjolaine 750 

On coupe toutes ces plantes, on* fait macérer dans 
Talcool pendemt 3 ou 4 jours, ensuite on distille au 
bain-marie ; quelquefois on cohobe sur de nouvelles 
plantes; alors on a un alcoolat extraordinairement 
concentré, mais qui ne devient bien aromatique que 
quand on lui rend de Teau. 

Eau des. Alpes, de Lieutaud. 

Alcool à 85o G 2 litres. 

Essence de fleurs d'oranger.. . > . . . 38 gram. 

— de cédrat 38 

•*- de bergamote.. 38 

— de citron 15 

^- de Portugal 15 

•— d'absinthe , , 8 

— de girofle 4 

On met le tout avec Talcool, et deux ou trois jours 
après, on filtre. 

Eaud'Hébéyde'WTLLER, 
. pour enlever les taches de rousseur. 

Vinaigre rectifié 6595 parties. 

Citron coupé en petits morceaux. . 1350 

Akx)olà85oC 880 

Essence de lavande 330 



380 EAU DE PARIS. 
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Huile de rose 5 parties. 

Huile de cédrat. 60 

Eau pure. 880 

On met le tout dans un vase que Toa expose au so- 
leil pendant 3 jours. 

Le soîr^ en se couchant^ on trempe une petite éponge 
dans cette eau avec laquelle ou lave les taches^ on 
laisse sécher ; le matin on lave avec Teau fraîche^ et 
Ton continue ainsi. 

Eau régénératrice, de Laugiek. 

i . Écorce de bergamote concassée. . 500 gram. 

JEau de rivière 400 

Alcool à 33 degrés 3 litres. 

Après un jour dlnfusion^ on distille. 

2. Écorce de bigarade concassée. , , • 1^1.5 

Eau de fontaine 4 

Alcool de la première opération. . . 3 litres. 

Après 24 heures d'infusion, distillez. 

3. Écorce d'oranges de Portugal. . . , 3 kilog. 

Eau de fontaine 4 hect. 

Alcool de la deuxième opération. . 3 litres. 

Après 24 heures d'infusion, distillez. 

4. Feuilles de menthe 4 kilog. 

— d'estragon 4 

Cannelle fine concassée 4 

Fleurs de roses. 2 

Eau de fontaine 4 

Alcool de la troisième opération. . 3 litres. 

Après 24 heures d*infusion, on distille, et le pro- 
duit est l'eau dite régénératrice. 

Eau de Paris j dé Laugibr. 

Alcool à 8S5» C 8 litres. 

Essence de citron 62 

— de bergamote 62 

— de Portugal 62 
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Essence de néroli 15 litres. 

— de romarin 8 

Eau spirituetise royale, de Mater et Naqdst. 

Alcool à 85o G 4 litres. 

Essence de néroli 46 gram. 

— de bergamote 278 ■^■/' \Vj 

— de citron.. 275 /->\ r 

— de thym 78 ~" 

— de romarin * . 78 

Baume de Tolu en poudre 306 ;/ \.vi 

Benjoin en poudre. 184 H; J 

Tanille. * 8 "^ f //,.::; j 

Essence de rose 4 " \ J 

On distille au bain-marie pour en retirer environ 
3 litres de liqueur, que Ton mêle avec 90 litres du 
môme alcool. On jette sur lé résidu qui est resté dans 
ralanobic, 15 litres d*eau de fleurs d'oranger, et Ton 
distille pour en retirer 10, que Ton imit à la liqueur 

alcoolique. 

Autre formule» 

Essence de bergamote 367 gram. 

— de citron 306 

*~ de néroli superflu.. ...... 62 

— de romarin. 62 

— de thym. 31 

— de lavande 92 

Benjoin 367 

Baume du Pérou 367 

-- deTolu 125 

Gingembre 15 

Essence de menthe ^5 

— de girofle • 4 

Alcool à 850 C : . . . lâ litres. 

Après huit jours d'infusion, on distille au bain- 
marie et Ton môle le produit avec 90 litres du môme 



382 EAU DES BOSIÈRES. 

alcool, dans lequel on a ajouté 4 litres d'eau de fleurs 
d'oranger double. 

Cette sorte d'eau de Cologne et très-suave et très- 
chargée d'essence. 

Eau des Rosières, de Briard. 

Préparation des esprits qui entrent dans la compo« 
sition de cette eau : 

4*> Esprit de rose. 

Roses mondées de leur calice il^^MOO 

Alcool à 850 C 30 litres. 

Ean 8 

Tirez par la distillation les 30 litres d'alcool, et re- 
distillez -les au bain -marie avec 15 kilogrammes de 
roses. 

9? Esprit de jasmin. 

Huile de jasmin, première qualité.. . . 2 kilog. 
Alcool à 8Î5« G 4 litres. 

Mettez-les dans une bouteille, remuez trois fois par 
jour, et, au bout de 8 jours, tirez au clair. 

3® Esprit de fleurs d'oranger. 

Fleurs d'oranger *. 6 kilog. 

Alcool à 850 C 24 m^es. 

Eau 8 

Distillez au bain-marie, et retirez-en 24 litres. 

40 Esprit de concombres. 

Concombre.. . , 12 kilog. 

Alcool à 33 degrés 24 litres. 

Eau 6 

Distillez au bain-marie pour obtenir 24 litres de 
liqueur que Ton redistille avec la môme quantité de 
concombre. 



/ 
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5<> Esprit de céleri. 

Graine de céleri nouvelle 6 kilog. 

Alcool à 85o C 24 litres. 

Eau de rivière 6 

Distillez au bain-marie. pour obtenir 20 litres de 
liqueur. / 

6» Esprit d'angélique. 

Racine d'angélique sèche de Tannée.. 71^^1.300 

Esprit-de-vin à 85o C 20 litres. 

Eau de rivière 5 

Distillez au baiu-marie et tirez 20 litres. 

7® Teinture de benjoin. 

Betijoin 3 kilog. 

Alcool à 8So C 12 litres. 

Au bout de quinze jours d'infusion, filtrez. 

Composition de l'eau. 

Esprit de rose 4 litres. 

— • de jasmin 1 

— de fleurs d'oranger 1 

— de concombre 2.025 

— de céleri 2.025 

Esprit d'angélique 2.075 

Teinture de beigoln 0.075 

Ajoutez quelques gouttes de baume de la Mecque. 

Eau de Sthal, de Manseau. 

Alcool à 85» C 9 litres. 

Racine de pyrèthre 153 gram. 

— de soucbet 92 

Racine de tormentille 92 

Baume du Pérou 92 . 

Cannelle fine 19 

Galanga 31 

Ratanhia 31 



38i £AU DBS ODALISQUES. 

On pulvérise ces siibstances et on les laisse infuser 
dans ralcool pendant six jours ; on filtre alors la li- 
queur et Ton y ajoute : 

Huile da menthe 6'gram. 

Cochenille en poudre. 15 

Après quatre jours d'infusion, on filtre. 

Eau des Odalisques^ de BACHEvaLS» 

Alcool à 850 C 36 ^[écitit. 

Eau de rose.. 9 . 

Crème de tartre soluble 125 gnm. 

Styrax 46 

Racine de pyrèthre. 46 

— de souchet 46 

Galanga « 4 

Baume liquide du Pérou 20 

— sec du Pérou * 20 

Vanille. . . ., 4 

Cannelle fine. 4 

Racine d*angélique de Bobéme. ... 4 

Semence d'aneth 4 

Essence de menthe 4 

Cochenille 2 

On pulvérise les racines et on met toutes les sub- 
stances à infuser, pendant huit jours, dans un grand 
matras de verre. 

En lotion, elle est très-appropriée à la toilette. Hé- 
lée avec six parties d'eau, elle nettoie parfaitement 
la peau sans la relâcher. 

Pour entretenir la houche en bom état, on ajouta 
de vingt^cinq à trente gouttes de cette eau dans un 
demi-verre d'eau froide ou tiède; on double la dose 
quand les gencives sont gonflées, fongeuses^ livides^ 
saignantes et douloureuses. Dans ces différents cas, il 
faut se gargariser plusieurs fois par jour* 



B88BKCI ROTALB. ' 385 

EdU d&ntifHâe âê BotOT. 

♦ 

Anis vert âOO gram. 

Gannelte de Chine 100 

Gii-otte, 100 

Essence de menthe • 30 

Cocherrille.. . 30 

Crème de tartre 30 

Alan de Rome 5 

Alcool à89o c 10 litres. 

Oa fait infuser les aromates dans Valcool, ainsi que 
l'essence de menthe; on triture la cochenille^ la. crème 
de tartre et l'alun avec un peu d'eau, (m ajoute cette 
cUssolutiôn à l'alcool^ où laisse infuser dix jours et on 

filtre. 

Essence d'amhre. ^ 

Ambre gris «n poudre . 9 gram* 

Sucre en poudre « 8 

Musc en poudre 2 

Citétte grtse en poudre. ^ i « . . . . 3^ décig. 

A\(Sùo\ à 85« G. 2»0 gram. 

Après 15 jours de niacératîon, filtrez. Celte eau est 

très-suave ; mais son odeur ne convient pas à tout le 

monde. 

Essence royale. 

Ambre gris 4 gram. 

Civette * . 9 décîg- 

Huile de cannelle. . . . ^ .^ . « . « . « 5 

fiuile de bois de Rhodes. ....»..« 3 

Hiûte de fleurs d'oranger.. . « . . . ^ 23 gram. 

-^ de roses ^ « . < « 33 

Après avoir trituré Tambre, la civette et le mtisc 
ensemble, on introduit cette pouâie d^ni» un flacon 
contenant l'alcool et les hioites volatiles^ apfè» quinze 
jousi^ de macératiOBy on filta^e. 

Distittateur-Liquoriste. 33 



386 TIVÀIGILB DE BULLT. 

Vinaigre aromatique. 

Essence de cannelle S gram. 

— de girofle « 2 

— de muscade.. .......... 1 

— de néroli 4 

— de roses 1 litre. 

Teinture de Tolu 1 

— de benjoin 1 

— • de storax 2 

Infusion dMris 1 

Alcool à 85» C 3 

Vinaigre fort lMt.SO 

Acide acétique '. 50 centilit. 

Oa verse les essences^ les teintures et Tinfusion 
d*iris dans ralcool^ et on agite de temps à autre pen- 
dant 24 heures; on ajoute le vinaigre^ ^on âltre^ puis 
Tacide acétique. 

Vinaigre aromatique de J.-V. Bolly. 

Essence de bergamote 30 gram. 

— de zestes de citron 30 

— de Portugal 12 

— de romarin. . 25 

— de lavande. . 4 

— de néroli 4 

Esprit de mélisse citronnée 50 centilit. 

Alcool 11 litres. 

Faites digérer pendant 24 heures en agitant de 
temps à autre, et ajoutez : 

Teinture de benjoin 60 gram. 

— de Tolu ; 60 

. — de storax-calamite 60 

Esprit de girofle 10 centilit. 

Agitez de nouveau, ajoutez encore : 

Vinaigre distillé 2 litres. 

Et, enfin, au bout de 12 heures : 

Acide acétique (vinaigre radical).. . . 90 gram. 



VINAIGKE ANTISEPTIQUE. 387 

Le vinaigre de Buîly est, confine on sait, très-em- 
ployé aujourd'hui pour la toilette. 

Vinaigre antiseptiqtie ou des quatre-voleurs. 

Grande absinthe. . ' 150 gram. 

Petite absinthe 150 

Romarin 150 

Sauge 150 

Menthe 150 

Lavande.. 150 

Calamus aromaticus 20 

Girofle 20 

Cannelle de Chine 20 

Muscade 20 

Ail 20 

Camphre 75 

Acide acétique (vinaigre radical).. . 150 

Vinaigre fort 10 litres. 

On fait macérer pendant vingt jours toutes les sub- 
stances dans le vinaigre, on filtre, on ajoute le cam- 
phre, Tacide acétique, et on filtre de nouveau. Pro- 
duit 10 litres. 

Cette préparation jouit de quelques propriétés an- 
tiseptiques conune beaucoup de préparations parfu- 
mées et aromatiques. 

Autre formule. 

Sommités de grande absinthe*. ... 30 gram. 

— de petite absinthe 30 

— de romarin 30 

— de sauge • 30 

— de menthe 30 

— de rue 30 

Fleurs de lavande 125 

Calamus aromaticus 15 

Cannelle 15 

Girofle 15 

Noix muscades 15 



ttS TmAum m» quatri voisuks. 

<3OQ9fi00 d'ail récentes et coupées par 

tra&ches. . ,^ ^ ,.,,<>,.,« » .15 gma. 

Camphre • * 3G 

Vinaigre rouge. 8 kilog. 

Oa fait digérer le tout à une doucç chaleur ou au 
soleil^ dans un vase fermé pendant trois seipaines; 
on coule avec expression, et l'on filtre. On y ajoute 
alors le campbre, que Ton a fait dissoudre çtuparavant 
dans 12S grammes d'alcool. 

Ce vipjiigre ajpuii d'une lïèg «grande réputation 
dans les ipaladies considérées comme pestilentielles. 
On assure que la recette en est due à quatre voleurs 
qui remployèrent avec succès lors de la peste de Ma> 
seille, et qui furent, à cause de cela^ graciés. Quoi 
qu'il en spit, on J'a employé pour s^ présorvar de la 
contagion, en s'en lavant les mains et le viefi^e, et en 
faisant des fumiigpations avec cet a^ide, 

A l'ipitérieur, U est considéré comme cppdial, toni- 
que; sudorifiq[ue et vermifuge. 

Vinaigre des quatre-voleurs composé^ de 

Cannelle. • 30 graio. 

Girofle * 80 

Macis ,,.,., ao 

Noix muscades 30 

Camphre,. • • 30 . 

Ail 60 

Huile volatile d'absinthe. % décig. 

«n de romarin 26 

«^ de me . 26 

•<«< de sauge 36 

K^ de menthe 26 

•^ de lavande 26 

Vinaigre radical 1 kilog. 

-^ des quatre voleurs, d'après le 
^ Codex.. , / 4 
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Concassez toutes ces substances et laissez-les macé« 
par pendaflt 8 jours, passez avec .expressiiMi^ filtrez 
et conservez dans un flacon bien bouché. 

Vinaigre radical aromatique, du même. 

Ail.. 60 gram. 

Camphre 30 

Huile volatile d'absinthe 26 décig. 

— de romarin 26 

— de menthe 26 

— de rue 26 

— de lavande 26 

— de sauge 26 

— de girofle 26 

Vinaigre radical 37S gram. 

On le prépare de la même manière que le précé- 
dent. 

Vinaigre à la rose. 

Roses pâtes. 1 kilog. 

Vinaigre distillé 4 

Alcool à la rose i 

Distillez les roses avec le vinaigre dans une cornue 
de verre au bain de sable ; et, lorsqu'il aura passé les 
trois quarts de là liqueur, arrêtez la distillation^ afin 
de ne pas brûler les fleurs; ajoutez au vinaigre ob- 
tenu Talcool à la rose , et conservez ce produit dans 
un flacon bouché à Témerû On peut donner à ce cos- 
métique la couleur de la rose en colorant l'alcool au 
moyen d'im peu de cochenille. 

Vinaigre à la fleur d'oranger. 

Flenrs d*otanger récentes et non 

mondées 750 gram. 

Vinaigre distillé l kilog. 

Alcool à la fleur d'oranger SOO gram. 

Suivez le procédé indiqué pour le précédent. Ces 
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deux vinaigres sont très-esUmés pour la toilette. On 
peut également* les obtenir en ajoutant à deux parties 
de bon vinaigre de bois une partie d'alcool aromatisé 
par Tessence de rose ou par le néroli. 

On prépare de la même manière les vinaigres à 
l'œillet, au citron, à la bergamote, au cédrat, etc. 

Vinaigre à Vorange. 

Zestes d'oranges âO 

Alcool àrTorange ou bien extrait- d'o- 
range^ I kilog. 

Vinaigre distillé. ........ ^ .. . 4 

* Opérez comme pour le vinaigre à la rose. 
Le vinaigre à l'orange est une solution du néroli, 
ou bien huile essentielle de l'orange dans l'alcool et 
l'acide acétique ou vinaigre. Il est donc certain qu'on 
peut abréger cette opération en mêlant ensemble : 

Néroli ' 90 gram. 

Alcool à Torange à 3ôo G 1 kitog. 

Bon vinaigre de. bois. .....••,. 4 

On peut se passer de distiller ce vina%re. 

Vinaigre au girofle. 

Girofle «... 135 gram. 

.Alcool à 36» C i kilog. 

Bon vinaigre de bois.. ........ 4 

Concassez le girofle, etmettez4e à infuser pendant 
huit jours dans l'alcool; ajoutez ensuite le vinaigre, 
et distillez dans une cornue de verre au bain de 3able. 

Vinaigre à la cannelle. 

Cannelle de la Chine 2S0 gram. 

Alcoolà 36» C I kilog. 

Vinaigre de bois 4 

Distillei comme pour le vinaigre au girofle. Il est 
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îiiutil6do dire que Uon peut préparer avissi ces tI- 
naigres m faisant dissoudre des huiles essentielles 
de ees substances dans Talcool^ et en y ajoutant en- 
suite le vinaigre. 

Crème de vinaigre. 

Essence de bergamote 45 gram. 

— de citron 30 

— de n^roU , . 45 

— de roses ♦ . . . . 26 décig. 

Huile de muscade . 8 gram. 

Storax en larmes , • 8 

Vanille. . • ^gousses. 

Benjoin 8 gram. 

Huile de girofle ' 4 

Alcool à 360 C 1 litire. 

Acide acétique, concentré ou bien Yi-* 

naigre radical 2iiiU500 

Unissez toutes ces substances à Talcool^ et après 
deux jours ^ distillez au bain-marie; ajoutez à la li- 
queur qui aura passé, le vinaigre radical. 

On peut donner à ce vinaigre une odeur rose, si 
on le désire; mais il vaut mieux qu'il n'en ait point. 

La crème de vinaigre, telle que je viens d'en don- 
ner la recette, a une odeur des plus suaves; elle peut 
être considérée comme un très-bon cosmétique. Lors- 
qu'on veut s'en servir, on en met une cuillerée dans 
un verre que Ton achève de remplir d'eau. Nous re- 
gardons ce cosmétique comme étant préférable à l'eau 
de Cologne. 
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CHAPITRE XIII. 

RATAFIAS on UQUEURS PAR nfrUSIOW. 

Les liqueurs dont nous avons fait eonnaitre jusqu'à 
présent les formules^ sont préparées à Taide de la 
macération des substances aromatiques^ de la distil- 
lation et de la rectification^ ou bien à l'aide des es- 
prits parfumés^ des eaux aromatiques ou des essen^ 
ces; mais il est certaines substances douées aussi^d'un 
arôme agréable qu'il ne serait pas possible d'extraire 
en les distillant soit avec Teau^ soit avec Talcool. Dans 
ces circonstances, on est bien obligé d'avoir recours à 
une simple infusion quand on veut en composer des 
liqueurs, et c'est aux liqueurs dans lesquelles on fait 
entrer ces infusions qu'on a donné le nom de ratafias. 

Les ratafias se préparent donc avec les infusions 
de certaines substances aromatiques, la plupart du 
temps des fruits, de Talcool et du sucre ; mais on y 
fait entrer parfois des esprits de girofle, de muscade, 
de noyaux d'abricots, ainsi que quelques autres sub- 
stances propres à modifier la saveur des premières. 

On fabrique, de même que pour les liqueurs pré- 
cédentes, des ratafias ordinaires, tiers-fins, doubles, 
demi-fins, fins et surfins ; mais les liqueurs doubles 
n*étant que celles ordinaires, oti Ton a doublé la 
quantité du parfum, de l'alcool ^ du sucre, la quan* 
tité d'eau restant la même, et les liqueurs tiefs-fines 
n'étant qu'uïi terme moyen entre ces liqueurs ordi- 
naires et celles doubles, nous nous bornerons i don- 
ner seulement la formule de celles ordinaires, demi- 
fines et surfines. 

On fabriquait autrefois, et on fabrique encore beau- 
coup daus de petits ét2d)lissements, les ratafias en 
mettant en digestion les infusions, les esprits dans de 
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Teau-de-vie ordinaire; mais îa grande fabrication se 
sert de Talcoolà 85® C, et, après avoii sucré, y ajoute 
Teau nécessaire pour ramener à un volume ou un 
titre déterminé. Toutefois, nous donnerons des exem- 
pie$ éid ces deux m^odes de fabrication. 

Afin de 7égnlari;;er oos formules, nous présente* 
roos ici le tableau sommaire des quantités d'aleool, 
de sucre et d'eau qyû entrent dans 20 litres, pris, pour 
quantité typa, djans les diverses qualités de ratafias. 
Ce tableaAJi servira en conséquence à composer toutes 
les autres liqueurs du même g&nve qu'on voudrait 
fabriquer :et. qui ne sont pas comprises dans nos for- 
mules : 

Alcool. ..,»,. 5 litres. 
Ratafias ordinaires, l Sacre* ...... 2kil.5 

Eau. 43 litres. 

Alcool 51It.6 

Sucre. ...... ÎJkilog. 

Eau. ....... 10 litres. 

i Alcool. ..*... 6tit.4 
Sucre 81iil.75 
£aa 71it.8 

/ Alcool., ..... 7 lits 

-- wrfins , . .{ Sucre. , llkil.2 

(Eau 5Ut.2 

Les ratafias peuvent se eolorer'en bleu avec le car- 
min d'indigo; en jaune, par une infusion de safran 
ou une dissolution de caramel; en rouge, en ]f ose, etc., 
par une infusion de coobenille; en vert, par un mé- 
lange de bleu et de jaune. 

Nous recommandons essentiellement de ne pas lais* 
SOT fermenter les sucs des fruits qu'on exprime dans 
quelques cas avant de les mélanger h l'alcool, et, au 
contraire, d'employer de suite ces sucs, de crainte 
d'altéi^ation qui nuirait beaucoup à la délicatesse des 
liqueurs. 
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Ratafia de cassis. 

Le cassis est un fruit qu'on fait infuser, soit en pi- 
lant les grains^ soit sans les piler ou les rompre; mais 
qui^ dans ce second cas^ est loin d'être épuisé par une 
première infusion. On peut lui en faire subir une 
seconde et même une troisième qui dorment des li- 
queurs moins parfumées, mais qu'on fait entrer en 
quantité plus grande dans les liqueurs, ou dont on 
relève le goût par quelques litres d'esprit de feuilles 
de cassis qui ont une saveur très-prononcée du fruit. 

Cassis de grains écrasés. 

Feuilles de cassis. 300 gram. 

Cassis bien mûrs.. . . 6 kilog. 

Girofle 4 gram. 

Cannelle. 6 

Alcool à SOo C 12 litres. 

Sucre 2kil.5 

Eaa 2 litres. 

On écrase les baies de cassis, on met macérer pen- 
dant quinze jours avec les feuilles, la cannelle et le 
girofle; au bout de ce temps, on soumet d. la presse^ 
on ajoute le sirop fait avec le sucre et l'eau, on mêle 
le tout ensemble, et on filtre. 

Ce cassis a toujours un goût moins fin que celui 
par infusion des baies entières et une légère saveur 
d'encre qui n'est pas toujours agréable, mais il est 
plus économique. 

Cassis de grains entiers ordinaire. 



• 


p/ 

Première. 


LR INFUSIO 

Seconde. 


N. 
Troùdème 


Infusion de cassis 

Alcool à 85o C 

Sucre 


5 m. 

2 5 

2W1.5 
11 lit. 


7 m. 

1.80 

2kil.5 

9i««.8 


9 m. 

1.4 

2W1.5 

8 m. 




Eau 





CASSIS DE GRAINS ENTIERS. 

Cassis de grains entiers demi-fin. 
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Infusion de cassis 

— de fiimboîses. . . . 

Alcool à 8S«» C 

Sucre 

Eau 



PAR INFUSION. 



Première. 



6 lit. 
ikil. 

9kil. 
7H1.2 



Seconde. 



7Ht.40 

Ikil. 

l»it.75 

5kil. 

6Ht.50 



: 



Troisième 



10 lit. 
Ikil. 
li".50 
5kil. 
4Ht.l0 



Cassis de grains entiers fin. 



> 

Infusion de cassis. . . . . 
— de framboises. . . . 

Alcool à 8So C 

Sucre 

Eau 



PAR INFUSION. 



Première. 



7 lit. 
1 60 
2.00 
7kil.S0 
4iit.20 



Seconde. 



8iit.S0 

1.60 

0.50 

7k«.50 
4i".20 



Troisième 



9 lit. 
1.60 

71^11.50 
4"t.20 



Cassis de grains entiers surfin {crème de cassis). 



Infusion de cassis. . . 
— de framboises.. 

Alcool à 85» C 

Sucre . 

Eau. 

ié— — ^i^^— m mS 



PAR INFUSION. 



Première. 



8 lit. 
1.60 
1.00 
10 kil. 
3Ht.20 



Seconde. 



, 9 lit. 
1.60 

10 kil. 
3»».20 



Troisième 



10 lit. 
1.60 

10 kil. 

aii'.ao 
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Toutes ce» liquenrs sont faites dans la suppositioa 
que les infusions secondes et troisièmes de cassis sont 
moins parfumées que la première; mais on peut très" 
bien, en laissant, à la première infusion, ralcool 
moins longtemps en contaet avec les baies et aug^ 
mentant progressivement la durée de ce contact pou: 
les infusions secondes et troisièmes, l'aidant même 
au besoin par une légère élévation de la température, 
obtenir des infusions presque aussi parfumées en se^ 
eonde et troisième qu'en première«On peut d'ailleun 
mélanger ces infusions pour en avoir une moyenne^ 
ou bien encore mettre sur une-mème quantité deçà»' 
sis tout Talcool des trois infusions et faire digérer plus 
longtemps, et opérer avee cette infusion snoyenne* 

Enfin, si on trouve que les dernières infusions man* 
quent de parfum, ou en relève la saveur par de la 
cannelle, du girolle, ou mieux de Tesprit de feuilles 
de cassis, dont l'addition doit venir en déduction d6 
ralcool à 85\ 

On voit, par les foifbiules précédentes, que suivant 
la règle adoptée pour la qualité des liqueurs, la pro- 
portion du principe alcoolique et du sucre augmente 
avec cette qualité^ mais en même temps qu'on fait 
croître la proportion de Talcool pour faire chaque in- 
fusion, on produit enfin des liqueurs o^ cette pro- 
portion est beaucoup trop forte et dans lesqaéBes 'A 
n^entre presque plus d'eau. Nous proposons donc, 
pour les liqueurs fines et surfines, de faire les infu- 
sions avec une même quantité. 

Ratafia de cerises écrasées simple. 

Cerises aigres à courte queue> moiw 

dées et écrasées avec les noyaux., là kik)g. 

Alcool i8»o C S litres. 

Sucre. . 5 kilog. 

Eau. 7 litres. 
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Faites macérer un mois dans Talcool, passez par 
expression^ ajoutes le sirop fait avec le sucre et Teau^ 
et filtrer. 

On peut préparer de la môme manière des ratafias 
de groseilles rouges ou blanches, de pèches, etc., en 
diminuant la proportion de Teau, suivant que les 
fcuits sont plus ou moins aqueux. , 

Ratafia de cerises entières et composé. 



• 


DEMI-FIN. 


FIN. 


Infusion de cerises 

— de merises 

Esprit de noyaux d*abrIcots. . 
Alcool à 85o C 


6 m. 

1.00 
1.00 
0.80 
5kil. 
8 lit. 


7 lit. 

1.60 

1.20 

0.80 

7Wi.50 

4 lit. 


Sucre 


Eau , 



On ne fait guère qu une seule infusion avec les ce- 
rises. 

Ratafia de merises de Grenoble. 

Le ratafia de merises surfin, qui porte aussi le nom 
de ratafia de merises de Grenoble, se fabrique d*une 
manière un peu différente : tantôt on ajoute aux for- 
mules précédentes de l'esprit de franioises, tantôt 
on y fait entrer de la cannelle, du girofle, des feuilles 
de pêcher et des amandes de noyaux de cerises dans 
les proportions ci-après : 

Suc exprimé de merises 15 litres. 

Alcool à 85o C S 

Sucre 2kil.50 

Cannelle. 12 gram. 

€lous de girofle 50 (nombre). 

Feuilles de pécher.. 750 gram. 

Amandes de noyaux de cerises. . • 750 

DistUtateur-Liquoriste, 34 



398 RATAFIA DE GRENOBLE. 

D'un c^té, oa fait dissoudre le sucre dans le jus de 
merises^ et de l'autre^ infuser les autres ingrédients 
dans l'alcool; on ûltre cette infusion, on mélange ces 
deux liqueurs, et on filtre de nouveau pour retirer 
20 litres. 

Ratafia de Grenoble (surfin), dii de Tesseyre. 

Suc de cerises noires 15 litres. 

Alcool à85oC. 5 

Cannelle de Geylan 12 gram. 

Girofle 4 

Hacis 4 

FeaiUes de cerisier SOO 

Merises noires bien pilées 3 kilog. 

Sucre 5 

On fait macérer toutes les substances pendant vingt 
jours, on exprime, on ajoute le sucre, et lorsque ce- 
lui-ci est dissous, on filtre pour retirer 20 litres. 

Autre formule (surfin). 

Cassis 3 kilog. 

Framboises • 4 

Cerises 4 

Merises 3 

Alcool à 85$oC 7!it,20 

Sucre raffiné 10 kilog. 

On broie tous les fruits sans écraser, ou en écra- 
sant les noyaux suivant le goût; on fait infuser pen- 
dant un mois dans l'alcool, on exprime, on ajoute le 
sucre fondu dans une quantité d'eau nécessaire pour 
faire 20 litres. 

Autre formule [surfin). 

Suc de merises bouilli, passé au ta- 
mis et froid 2 litres. 

Infusion de cassis première 3 

— de cerises 4 

Esprit de framboises 2 

Sucre raffiné 10 
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Pendant que le suc de merises est encore chaud^ 

on y fait fondre le sucre, on laisse refroidir, on ajoute 

les infusions et Tesprit et de l'eau pour compléter 20 

litres. 

Autre formule (surfin). 

Infusion de cassis première 21it.^ 

— de framboises 3 litres. 

-— de cerises , • 3 litres. 

— de merises 1 lit.75 

Sacre 11 kilog. 

Eau 5 litres. 

On fait fondre le sucre dans Teau, on mélange aux 
infusions et on filtre. 

Ratafia de Dijon [surfin). 

Infusion de cassis première 5 litres. 

— de cerises 1 

— de merises 1 

— de framboises 1 

Yin de Bourgogne 2 

Sucre raffiné « . . 10 kilog. 

Eau. . 3 litres. 

Ratafia de Neuilly {surfin). 

Cerises aigres 9kil.50 

Cerises noires (guignes) 4 kilog. 

Pétales d'œillets rouges SOO gram. 

Alcool à 88° C 7 litres. 

Sucre 10kil.50 

Faire macérer les cerises et les pétales dans Talcool 
pendant un mois, filtrer, dissoudre à chaud le sucre 
dans la quantité d'eau nécessaire pour faire 20 litres, 
ajouter au produit de la macération et filtrer de nou- 
veau. 

On fait aussi entrer le cassis dans la fabrication du 
ratafia dit de Neuilly, mais dans des proportions qui 
varient suivant les goûts, et on peut fabriquer des 
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ratafias moins fins de ce genre en diminuant la pro- 
portion de l'alcool let du sacre par rapport aux fruits. 
Le ratafia de Louvres se prépare de la même ma- 
nière que ceux de Neuilly ou de Grenoble^ de Tes- 

seyre. 

Ratafia de framboises simple. 

Framboises 6 kilog. 

Alcool à 8S0 C 6 litres. 

Sucre 2kil.3 

^ Eau Slitres. 

On fait macérer les framboises dans Talcool pendant 
deux mois^ on exprime^ on filtre et on ajoute le sirop 
de sucre. 

Ratafiu de framboises composé. 





ORDI- 
WAIRR. 


DEMI- 
FIN. 


FIN, 


SUBTIll. 


Infusion de framboi- 
ses 

— de cassis 

Alcool à 8So C. . . . 
Sucre 


3 lit. 
1.00 
2.40 

2kil.50 

12 lit. 


4 lit. 

1.20 
2.00 
5 kil. 
9iit.50 


5 lit. 
2.00 
2.00 

7W1.S 

6 lit. 


6 lit. 
2.00 
2.00 
10 kil. 
3"t.25 


Eau . • . • 





Ratafixi des quatre-fruits. 





DEMI-PIN. 


PIN. 


Infusion de cassis première. . 

— de cerises 

— de framboises 

— de merises 

Alcool à 83» C • . . 

Sucre 


2 lit. 
2.00 
1.60 
1 60 
1.60 
5 kil. 
8 lit. 


3 lit. 
2.00 
2.00 
3.00 
0.80 
7W'.50 

4 lit. 


Eau 





KKTkFlk DE BROU DS NOIX. 
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Ces formules se rapprochent beaucoup de celles 
des cassis composés et les manipulations sont les mê- 
mes. 

Ratafia de vanille. 



I 






Infusion de vanille. 
Teinture de storax 

calamité 

Alcool à 85» C. 

Sucre 

Eau 



• . • 



Ordi- 
naire. 



0"t.20 

0.04 

4.80 

5kil. 

13iit.20 



HUILES. 



Demi- 
fine. 



0»t.80 

» 
4.80 
Skil. 
H lit. 



Fine. 



llit. 

» 
4.80 
8W1.7S 
8 lit. 



CRÈME 

fine. 



2 lit. 

S"t.20 
11k". 20 

3 lit. 



Les huiles se colorent en rouge, celles ordinaires 
avec roi*seille, celles demi-Unes et fines avec le cud- 
bear, et celles surfines avec la cochenille. Le produit 
des formules précédentes est de 20 litres. 

Ratafia de brou de noix. 

Noix récemment nouées 60 (nombre). 

Alcool à «io C 18 litres. 

Girofle 2 gram. 

Hacis 2 

Cannelle de Geylan 2 

Sucre raffiné 5 kilog. 

Eau 4 litres. 

On fait macérer pendant deux mois, on exprime, 
on filtre et on ajoute le sucre dissous à chaud dans 
l'eau et refroidi. Produit 20 htres. 
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Autres formules avec esprit. 



1 


ORDI- 
NAIRE. 


DEMI- 
FIN. 


FIN. 


SDRP» 
(crème). 


Infusion de brou de 

noix anciennes . . 

Esprit de noix mus- 

PRdfiS 

Alcool à 85o C. . . . 
oucre ....'b... 
Eau 


4 lit. 

0.05 
2.6 

5 kil. 
12 lit. 


5 lit. 
0.06 

2.6 
5 kil. 
9 lit. 


6 lit. 

0.07 
3.00 
7K1.30 
6 Ut. 


8 m. 

0.10 
2.00 
10 kil. 
3i»-25 





Le broa de noix se colore en jaune foncé avec le 
caramel, et lorsqu*on ne le trouve pas suffisamment 
parfumé, on remplace Teau pure par de l'eau distil- 
lée de noix qu'on prépare avec des noix vertes encore 
en morve qu'on pile et distille sans macération préa- 
lable. 

Ratafia de coings. 

Suc exprimé de coings bien mûrs. . 15 litres. 

. Alcool à 85» C 5 

Cannelle de Ceylan 15 gram. 

Girofle 8 

Macis 2 

Amandes amères 5 

Sucre. 2kil.50 

Eau 2 litres. 

On fait digérer le suc et les aromates dans l'alcool 
pendant deux mois, on ajoute le sirop fait à chaud 
avec l'eau et le sucre, et on filtre pour obtenir 20 li- 
tres. 



RATAFIA d'abricots. 

Autres formules avec esprit. 
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\ 


Ordinaire. 


Demi-fin. 


Fin. 


Suc exprimé de coings. . 

Esprit de girofle 

Alcool à 85<» C 

Sucre 


llit.20 
0.10 
500 
2kil.5 
12 lit. 


1 lit.60 
0.10 
5.60 
5kil. 
9 lit.50 


21it.40 

0.15 

6.00 

7kil.50 

61it.40 


Eau.« 





Les rataûas de coings se colorent en jaune clair avec 
le caramel. 

Ratafia de poires. 





Ordinaire. 


Demi-fin. 


Fin. 


Sac de poires mûres. • . 

Alcool à 850 C 

Sucre 


1 lit.20 
5.00 
2kil.50 
12 lit. 


1 lit.60 
5.60 
5kil. 
9 lit.50 


21it.40 
6.00 
7kll.50 
61it.40 


Eau 





On peut employer à cette fabrication le suc de 
toutes les poires, qui est doux, sucré et parfumé, 
mais il faut faire un choix judicieux des fruits et les 
prendre au moment de leur parfaite maturité et non 
pas quand les fruits commencent à se ramollir trop ou 
à devenir blets dans quelques points. On aromatise gé- 
néralement avec des esprits de girofle, de cannelle de 

Ceylan, etc. 

Ratafia d'abricots 

Yin blanc de bonne qualité 16 litres. 

Alcool à60oC 4 

Sucre blanc 4 kiiog. 

Cannelle de Ceylan 15 gram. 

Prenez 100 à 120 abricots que vous faites bouillir 
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dans une bassine, avec le vin blanc, pendant iO mi- 
nutes, et dès que rébullition commence, ajoutez le 
sucre concassé, Talcool et la cannelle. Retirez la bas- 
sine, couvrez-la hermétiquement, laissez reposera à6 
jours, filtrez au clair et mettez en bouteilles. 



Ratafias 


de violette ou 


d'iris. 








HUILES 
Demi-fine. Fine. 


Surfin 
(crème). 


Infusion d'iris 


1 lit.20 
4.4 
5kil. 
11 lit. 


2 lit. 
4.4 
9kil.7 
8 lit. 


SIit.40 
4.80 
ilkil.2 
51it.2 


Alcool à 85» C 


SacrA rafiQné 


Eau 





L'infusion d'iris se prépare, comme on Ta dit, en 
faisant macérer 1 kil.250 d'iris de Florence dans 10 
litres d'alcool à 85<> G., agitant de temps à autre et 
filtrant au bout de 15 à 20 jours de macération. Cette 
infusion emprunte, comme on sait, une odeur pro- 
noncée de violette à la racine d'iris, seulement la sa- 
veur un peu acre et amère de l'iris passe aussi dans 
rinfusion, mais elle est mitigée par le sucre et l'eau. 

Nous trouvons encore quelques formules de ratafias 
dans la précédente édition de ce Manuel que nous 
croyons devoir reproduire ici, malgré que les dosages 
ne rentrent pas dans le système adopté dans cette 
nouvelle édition. 

Ratafia d*absinthe. 

Feuilles d*absinthe mondées. ... 2 kilog. 

Baies de genièvre 250 gram. 

Cannelle fine 62 

Racine d'angélique 16 

Eau-d^vie à 54» C 12 litres. 
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Après qiiinze jours de macération^ distillez pour 
obtenir 10 litres de liqueur; redistillez sur le résidu 
pour avoir 8 kilogrammes qui marquent 85<». Ajoutez 
à cet alcoolat : 

Eau pare 41it.^ 

Eau de fleurs d'oranger double.. . 200 gram. 
Sucre blanc en poudre 3 kilog. 

Quand le sucre est fondu^ filtrez. 

Ratafia d'angélique. 

Semences d^angélique 31 gram. 

Tiges d'angélique récentes.. .... 31 

Amandes amères mondées, concas- 
sées 62 

Alcool à 60» C. 6 litres. 

Sucre blanc dissous dans un litre 

d'eau IkiLSOO 

On fait macérer toutes ces substances pendant 15 
jours> on y ajoute le sucre, on passe à la chausse ou 
au filtre. 

Ratafia d'anis. 

Semences de badiane concassées. . 31 gram. 

, Alcool à dO« G 2 litres. 

Sucre 500 gram. 

On fait macérer pendant six h sept jours, et Ton 

filtre. 

Ratafia d*ani$ et de caroi. 

Semences d'anis 31 gram. 

— d'aneth 31 

— de carvi 31 

— de coriandre 31 

— de daucus de Crète 31 

— de fenohîl 31 

Eau-de-vie à OO» G 2 litres. 

Eau 500 gram. 

Sucre 500 
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Faites macérer pendant dix jours les semences dans 
Teau-de-vie etûitrez; d'autre part, faites dissoudre le 
sucre dans Teau^ mêlez les deux ligueurs et filtrez. 

Ratafia de café. 

Café Moka torréfié et concassé. ... 1 kilog. 

Alcool à 85» G 4 litres. 

Sucre SkiLSOO 

Eau 3 litres. 

On fait macérer le café pendant 8 jours dans Tal- 
cool, on y ajoute le sucre fondu dans l'eau, ensuite 
on filtre. Si Ton veut avoir ce ratafia incolore, on 
peut le distiller, alors il prend le nom de liqueur de 
café; si on le fait de cette manière, on n'y met le 
sucre qu'après la distillation. 

Ratafia de cacao. 

Cacao caraque torréfié. ...... 500 gram. 

Cacao des lies, torréfié 230 

Alcool à 80o G 2 litres. 

Sucre « 4 kilog. 

Teinture de vanille âO gouttes. 

Le cacao étant torréfié, on le fait nîacérer dans Tal- 
cool pendant 15 jours; on ajoute le sucre dissous dans 
un demi-litre d'eau ; on filtre et on ajoute la teinture 
de vanille. 

Ratafiu, dit clairet. 

Semences d'anis 31 gram. 

— de fenouil 31 

— d'aneth. . .- 31 

— de coriandre. 31 

— de carvi 62 

-— de daucus de Crète 31 

Alcool à 60° C 4 litres. 

Sucre lkil.300 

On fait macérer pendant 15 jours, dans l'alcool, les 
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substances ci*dessus; on passe à travers un linge; on 
Y ajoute le sucre fondu dans un demi-litre d'eau, et 
l'on filtre. 

Ratafia de noyaux. 

Amandes d'abricots concassées.. . 125 gram. 
Alcool à 60o C 2 litres. 

On fait macérer pendant un mois; on passe à la 
chausse pour séparer les amandes ; ensuite on y met 
un sirop fait avec i kilogramme de sucre. 

Ratafia dC œillets. 

Œillets rouges mondés sans onglets. 1 kilog. 

Cannelle de Geylan concassée 4 gram. 

Girofle. 4 

Alcool à 60» C 4 litres. 

On fait macérer pendant quinze jours; on ajoute 
un sirop fait avec un kilogramme de sucre, ensuite 
on filtre. 

Ratafia^ dit escubac ou scubac. 

Safran. 125 gram. 

Jujubes 250 

. Dattes 92 

Raisins de Damas. . 92 

An is^ coriandre et cannelle, de cha~ 

cun 4 

Sucre 2 kildg. 

Eau-de-vie à CO» C 4 litres. 

Eau pure 1 

On sépare les pépins des raisins et les noyaux des 
dattes et jujubes; on les met infuser dans l'eau-de- 
vie avec le safran et les semences. Au bout de 15 jours, 
on passe avec expression, l'on y ajoute le sucre en so- 
lution dans l'eau, et l'on filtre. 

Ratafia de fleurs d* oranger . 

Pétales de fleurs d'oranger fraîches. 750 gram. 
Alcool à 330 G 12 litres. 
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Eau de fleurs d'oranger triple.. • 1 litre. 
Sucre très-blauc en poudre. • . • 3kil.2S0 

Après avoir lavé les fleurs d'oranger dans le double 
de leur poids d'eau à 60^ G.^ on les exprime légère- 
ment^ et on les fait infuser pendant 6 heures dans 
l'eau-de-vie. On passe avec expression; on ajoute 
Teau de fleurs d'oranger et le sucre; quand il est dis- 
sous, on filtre. On peut substituer à la fleur d'oranger 
fraîche et à Teau-de-vie Teitrait de fleurs d'oranger. 

Ratafia des quatre^raines. 

Alcool à 60« G 12 litres. 

Semences de céleri. ....... 62 gram. 

— d'angélique 125 

— de fenouil 125 

— de coriandre 62 

Faire macérer pendant 15 jours, distiller au bain- 
marie, ajouter un sirop fait avec 4 kilogrammes de 
sucre raffiné et 211t.5 d'eau. Cette liqueur ne se co- 
lore pas. 

Ratafia de céleri. 

Alcool à 60» G 10 litres. . 

Semences d« céleri 500 gnm. 

— de coriandre 62 

Girofle.. . 8 

Sucre 3kilog. 

Faire macérer pendant un mois, distiller au batn- 
maiie, ajouter le sirop de sucre fait avec 4 litres 
d'eau. Cette liqueur reste également incolore. 
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CHAPITRE XIV. 

PUNÔHS ET B18HOP8. 

PUNCHS. 

Nous avons donné aux pages 105 et 106 la compo- 
sition de divers sirops de punch utilisés par le ILquo- 
riste dans les divers punchs qu'il livre au commerce. 
Mais ce ne sont pas là, les véritables compositions des 
boissons d'amateurs auxquelles on a donné tout par- 
ticulièrement le nom de punchs, boissons imaginées 
en Angleterre, pays de brumes et de brouillard, où 
l'économie humaine a sans cesse besoin de rendre 
de la vigueur aux muscles et de Ténergie au système 
nerveux ainsi qu'au cerveau, et qui, perfectionnées 
depuis leur invention, se sont répandues dans la plu- 
part des pays civilisés. 

La préparation du punch peut se faire de bien des 
manières, suivant le caprice ou le goût des amateurs 
ou les exigences de la mode, mais il reste toujours des 
formules classiques dont il n'est pas permis de s'écar- 
ter beaucoup sous peine de ne produire qu'une bois- 
son de qualité secondaire ou même mauvaise. 

Ce n'est pas tout que de posséder les formules, il 
faut encore, comme dans tout autre art, apprendre à 
manipuler les matières qui entrent dans la confection 
du punch; et c'est même en cela que réside l'habileté 
de l'artiste, qui fera un punch exquis et délicat, tan- 
dis qu'avec les mêmes ingrédients, les mêmes doses, 
une main inexpérimentée ne parviendra à préparer 
qu'une boisson plate et sans agrément. 

Nous savons qu'en général ce n'est pas le liquorisle 
qui prépare le punch, qu'on aime à voir ruisseler en 

pistittateur-Liquoriste. 39 
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gerbes de feu^ à brûler avec sa flamme bleue^ et qu'on 
savoure tout chaud. Mais unliquoriste habile doit sa- 
voir confectionner cette liqueur avec toutes ses qua- 
lités classiques^ et c'est ce qui nous détermine à pré- 
senter ici une petite instruction sur cette préparation 
gastronomique. 

Punch au rhum. 

Commençons par le roi des punchs ou le punch au 
rhum , et supposons qu'il s'agisse de préparer envi- 
ron 5 litres de ce punch. Prenez : 

Rhum de la Jamaïque/ âlit.SO 

Infusion de thé 2 SO 

Sucre blanc • 1 kilog. 

2 citrons. 

La plupart du temps on conseille de mélanger le 
thé bien chaud au rhum^ d'ajouter le sucre et le ci- 
tron, et de mettre le feu. Mais c'est là une coutume 
barbare et de cabaretier ; il convient d'opérer autre- 
ment. 

La première opération pour préparer du punch est 
de faire le thé^ non pas en versant tout à coup sur 
le thé une masse d'eau boiLiillante^ mais en procédant 
plus méthodiquement. 

En conséquence^ on dépose dans une théière 60 gr. 
de thé hyswin de première qualité, et on verse des- 
sus une tasse d'eau bouillante, on ferme la théière et« 
quelques minutes après, on renouvelle cette opéra- 
tion. Les feuilles de thé, sous Tinfluence de cette pe- 
tite quantité d'eau chaude, se déplissent, s'étendent, 
se gonflent et se trouvent toutes disposées à aban- 
donner leur arôme à l'eau. Quelques minutes après 
cette seconde opération, on achève de remplir la 
théière avec de Teau très-chaude. Enfin, au bout de 
cinq minutes d'infusion, le thé est préparé, et peut 
être versé dans le bol où Ton prépare le punch. 
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Si Ton trouve que le thé est trop fort et qu'il aurait 
trop d*actioQ sur les nerfs^on peut en modérer la dose 
et n*en mettre que 40 et même 30 grammes^ mais la 
mauière de faire rinfusion reste toujours la même. 

En procédant autrement, c'est-à-dire en noyant 
tout à coup les feuilles avec toute la masse d'eau 
bouillante, ces feuilles, saisies inopinément par la 
chaleur, brûlent et se cuisent plutôt en n'abandon- 
nant qu'une petite portion de leur arôme à cette eau 
qui ne donne plus qu'un thé plat et sans parfum. 

11 ne faut pas non plus prolonger l'infusion beau- 
coup au-delà de cinq minutes, parce qu'alors l'eau 
dissout les principes amers et tanniques renfermés 
dans la feuille, principes qui rougissent la boisson et 
lui donnent une saveur âpre et astringente. 

Tout cela bien compris, reprenons la préparation 
du punch. 

Avant de verser le thé dans le bol, on a coupé deux 
beaux citrons à peau fine, couleur jaune pâle et bien 
frais, en 4 à 5 tranches qu^on pose sur le fond de ce bol, 
puis on ajoute le sucre coupé en gros morceaux dont 
on peut diminuer ou augmenter la dose suivant qu'on 
aime le punch plus ou moins sucré ; cela fait, on verse 
dessus le thé qu'on vient de préparer et qui est bouil- 
lant, et immédiatement sur le thé le rhum qui com- 
plète la formule. 

Il faut bien se garder de verser le rhum de haut 
avec force sur ce thé, mais interposer entre le jôt de 
la bouteille qui le renferme et le thé , une cuillère, 
une petite soucoupe, quelques tranches de citron, 
afin que ce rhimi ne descende pas dans le thé, mais 
reste à la surface et s'y étale en une uappe alcoolique. 

La quantité de rhum est arbitraire, celle indiquée 
est pour préparer du punch très-fort, en la diminuant 
on a des punchs plu9 doux ; elle dépend aussi de la 
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qualité et du degré de spirituosité du rhum qu'on 
emploie. 

Sous l'influence du thé houillant le punch acquiert 
une certaine élévation de température, et quand on 
le juge assez chaud, on approche une alhimette qui 
Tenflamme aussitôt. 

Bien des gens agitent le punch pendant qu^il brûle 
afin d'en multiplier les points de contact ayee la 
flamme. C'est une très-mauvaise pratique qui fait 
disparaître une trop grande partie de sa spirituosité, 
expose les matières organiques (sucre et citron) au 
contact de l'oxygène qui, sous l'influence de la cha- 
leur, les transforme en substances empyreumatiques 
d'une saveur désagréable, et enfin, donne lieu à une 
déperdition considérable. 

Il faut laisser le punch brûler tranquillement sans 
Tagiter, et jusqu'au moment où il s'éteint de lui- 
même; seulement, quand il ne jette plus que quel- 
ques lueurs bleuâtres et irisées, on peut le remuer 
doucement pour y repartir le sucre qui s'est fondu 
dans le thé, et le suc ainsi que l'huile essentielle du 
citron, puis le distribuer aussitôt dans les verres. 

Pendant la combustion, le rhum a perdu un peu de 
sa force, d'un autre côté, une petite portion de sucre 
a dû se caraméliser, et le tout, mélangé à Tarome dé- 
licat du thé, à Tacide du citron et à Fhuile essentielle 
que renferme son écorce, donne un punch qu'approu- 
veront tous les gourmets. 

Bien des gens modifient la formule donnée précé- 
demment : les uns suppriment le thé et le remplacent 
simplement par de Tean bouillante; d'autres y font 
entrer du kirsch-wasser, en petite quantité, il est vrai, 
du marasquin, du tafia, de Tarack, du wiskey, de la 
chartreuse et même des vins. Mais tout cela dépend 
^es goûts et ne change rien aux principes qui doivent 

ésider aux manipulations. 
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Faisons remarquer en passant que ce punch peut 
être mis en cruchons, après qu'il a été préparé comme 
on Ta dit et qu'il est refroidi; seulement, on conseille 
de ne le laisser hrùler que quelques minutes et de le 
filtrer avant de le mettre dans les cruchons. En cet 
état, on le boit froid, ou, si on veut le boire chaud, 
on débouche le cruchon qu'on plonge pendant quel- 
que temps dans une marmite remplie d'eau chaude. 

Punch anglais au rhum. 

Le pimch anglais ne diffère guère du précédent 
qu'en ce qu'on ne le brûle pas; c'est une boisson 
saine, utile dans les temps humides et froids, excel- 
lente pour favoriser les digestions pénibles et procu- 
rer un sonmieil doux et agréable. Voici la recette de 
ce punch, telle que la donne Grimaud de la Reyuière 
dans VAlmanach des gourmands, de l'année 1807, et 
qui se rapproche beaucoup de la boisson qu'on dési- 
gne aujourd'hui sous le nom de grog : 

« Sur une partie de jus de citron dans laquelle 
vous laissez infuser- quelques zestes pendant une 
heure, mettez trois parties de rhum de la Jamaïque 
et neuf parties de thé bien chaud. La proportion du 
sucre eBt indéterminée, on en met selon le goût des 
personnes, beaucoup pour les dames, un peu moins 
pour les messieurs, etc. » 

Bien entendu que pour ce punch le thé se prépare 
de la même manière que celle indiquée ci-dessus qui 
est la seule rationnelle, et que la proportion du rhum 
relativement à celle de l'eau peut être augmentée 
considérablement sans que la boisson perde ses ca- 
ractères et ses propriétés. On peut d'ailleurs la pré- 
parer à l'avance et la faire chauffer au moment de la 
servir. 

On peut également brûler le punch en opérant l'ad- 
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dition du rhum arec les mêmes précautions que cel- 
les qui ont été indiquées ci-dessus, enflammant et 
brùladt dans les mêmes conditions; ainsi brûlé^ ce 
punch se rapproche de ce qu'où appelle dans les ca- 
fés un grog américain, seulement il est bien plus 
suave à raison du thé et du rhum qui entrent dans sa 
composition. 

Punch au tafia. 

Les mélasses distillées donnent un esi^rii ardent 
connu sous le nom de tafla qui a moins de délicatesse 
que le rhum qui est le produit de la distillation du 
jus fermenté de la canne à sucre ^ mais aussi d'un 
prix moins élevé dont on peut très-bien faire usage 
pour remplacer le rhum. Le mode de préparation de 
ce punch est absolument le même que celui au rhum 
et les dosages sont les mêmes. 

Punch au kirsch. 

Nous supposons toujours qu'il s*agit de préparer 
5 litres de ^punch, on prend donc : 

Kirsch S litres. 

Infusion de thé 3 

Sacre blanc • 2kilog. 

Nous avons vu à la page 281 quel est le pays qui 
produit le bon kirschwasser et la manière dont on Vy 
obtient de qualité supérieure. C'est ce kirsch qu'il 
faut de toute nécessité employer à la fabrication du 
punch et non pas les produits douteux et sans mé- 
rite qu'on débite journellement sous ce nom^ si on 
veut préparer une boisson d'une saveur merveilleuse 
et d'une extrême délicatesse. 

Le thé qu'on mélange au kirschwasser n'a pas be- 
soin d'être aussi fort que pour le punch au rhum ; 
un thé léger, c'est-à-dire fait avec 20 à 25 grammes 
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pour les 3 litres d*eau, paraît suffire pour donner Ta- 
Tome. 

Quelques gourmets y ajoutent encore un peu de 
vanille^ ou mieux du sucre trituré avec un peu de 
vanille, ou quelque autre aromate suave, tels, que 
camphre, myrrhe, roseau aromatique, suivant les 
goûts et les habitudes. 

Punch à Veau-de-vie. 

Les proportions pour faire 5 litres de punch à l'eau- 
de-vie sont les suivantes : 

Eau-de-vie . • . Slit.bO 

Infusion de thé 2 50 

Sucre . lkU.SO 

On ajouté soit le jus de deux citrons ou de quel- 
ques oranges, sôit de l'esprit de citron concentré ou 
de* l'acide citrique pour donner une pointe acide. 
L'infusion de thé doit être très-forte pour relever la 
crudité des eaux- de-vie communes. Lorsque le mé- 
lange est opéré, on l'enflamme et on laisse brûler 
assez longtemps, afin de caraméliser plus de sucre 
et de donner au punch plus de saveur et de couleur. 

Nous avons vu qu'on débite aujourd'hui des eaux- 
de-vie provenant des sources les plus diverses et 
qu'on rencontre dans le commerce des eaux-de-vie fa- 
briquées avec des alcools de marc de grain, de pomme 
de terre, de riz, de mélasse, de maïs, etc., que la plu- 
part de ces alcools sont extrêmement crus et que quel- 
ques-uns ont un mauvais goût qui, exalté par la 
chaleur, rendrait le punch peu agréable et même im- 
buvable, il faut donc, pour préparer ce punch, faire 
choix d'une eau- de- vie fabriquée avec* un alcool 
bon goût, mais dont on corrige la crudité par une ad- 
dition de substances aromatiques (zeste de citron ou 
d'orange, esprit concentré de citron, thé très-fort, etc.) 
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et surtout brûler longtemps pour donner plus do 
moelleux. 

Ce serait d'ailleurs une -viéritable duperie de con- 
sacrer à la fabrication de ce punch les eaux-de-vie 
fines de la Charente^ car^ après la combustion^ elles 
ne laissent qu'im punch qui n*est guère supérieur à 
celui fabriqué avec les eaux-de-vie communes. La rai- 
son en est simple : ces eaux-de-vie fines doivent leur 
saveur exquise^ leur Jbouquet^ à des éthers particuliers 
qui se volatilisent à la chaleur ou bien changent de 
nature et qui ne laissent en définitive qu'un alcool 
étendu d'eau sans arôme et sans agrément. 

Quelques eaux-de-vie qu'on obtient par la distilla- 
tion de Talcool avec diverses substances telles que le 
genièvre, l'eau-de-vie de Dantzig, Tabsinthe, le bit- 
ter, etc., peuvent également servir à faire des punchs 
qu'on sucre et aromatise comme on l'entend. 

Nous donnons ci-après trois recettes des punchs les 
plus ordinairement consommés, que le liquoriste fa- 
brique à l'avance et tient en réserve pour les livrer 
selon les besoins de son commerce. Ces recettes, quoi- 
que excellentes, ne constituent pas le punch d'ama- 
teur dont nous venons de parler. 

Punch à l'eau-de-vie [demi-fin). 

^f'afiaà^G 1 litre. 

Eau-de-vie à 58» G 8 

Esprit de citron concentré. . . • • 2 centilit. 

Acide citrique 10 gram. 

Thé hyswin 25 

Sacre bonne quatrième. • . , . . 3kil.75 

Eau 81it.4 

On fait infuser le thé dans la moitié de l'eau, on 
laisse refroidir, on ajoute le tafia, l'esprit, le sucre et 
l'acide dissous, on colore au caramel, on colle et on 
'''*"e. Produit 20 litres. 
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Liqueur de punch au tafia (demi-fine). 

Tafia à 36» C 8 litres. 

Rhum 1 

Esprit de citron concentré 2 centil. 

Acide citrique 10 gram. 

Thé hyswin 25 

Sucre bonne quatrième 3kiI*7S 

Eau 81it.4 

Même manipulation que ci-dessus. Produit 20 li- 
tres. 

Punch au rhum et à Veau-de-vie (fin). 

Eau-de-yie de Cognac vieille. . . . 91it.3 

Rhum vieux à 50» C 2 

Esprit de citron concentré 3 centil. 

Acide citrique • • 12 gram. . 

Thé perlé 40 

Sucre blanc 6kil.25 

Eau. . 41it.6 

Môme manipulation que ci-dessus. Produit 20 li- 
tres. ' 

Punch aux liqueurs. 

On peut très-bien préparer des punchs avec la plu- 
part des liqueurs composées^ principalement des cu- 
raçaos^ des anîsettes^ des chartreuses^ des marasquins^ 
des eaux et crèmes de noyau, etc., qui fournissent 
des punchs d'une saveur infiniment variée et fort 
agréables, quand on sait fixer convenablement les 
doses. Ces punchs en général n'ont pas besoin d*ètre 
aromatisés, puisque la liqueur qui entre dans leur 
composition est déjà chargée d'aromates. On ne leur 
ajoute aussi par la même raison qu'une petite quan- 
tité de sucre. 

Les ingrédients y entrent d'ailleurs dans le rapport 
le plus simple, c'est-à-dire que pour un volume de li- 
queur, on ajoute environ un volume d'une infusion 
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très-légère de thé, suivant la force qu'on veut obte- 
nir. 

Le talent, dans la préparation de ces punchs, est de 
savoir marier habilement les saveurs et les arômes 
des liqueurs exaltées par l'élévation de la tempéra- 
ture avec la saveur et l'arôme du thé. 

Punch aux vins. 

Les punchs au vin ne sont à proprement parler que 
ce qu*on appelle du vin chaud. Cependant, l'addition 
d'une infusion de thé leur communique une saveur 
agréable et une action stimulante du système ner- 
veux qui les distinguent suffisamment des vins chauf- 
fés et aromatisés. 

On peut faire du punch au vin avec des vins rou- 
ges ou des vins blancs. 

Bien entendu qu'on ne sacrifie pas pour oette pré- 
paration des vins fins qui perdraient par la distilla- 
tion et le chaufiage la plupart de leurs brillantes 
qualités, ni des vins vieux qui, trop dépouillés, ne 
possèdent plus que quelques propriétés aisément fu- 
gitives, et encore moins des vins mousseux que la 
chaleur transformerait en un liquide plat et sans au- 
cune qualité. 

Pour les punchs au vin rouge, on fait choix de nos 
vins du midi, très-riches en alcool, qu'on mélange 
dans la proportion de 2 litres avec un demi-litre de 
thé très-chargé de sucre, de la cannelle de Chine, du 
coriandre, de l'anis, de la badiane, de la cardamome, 
etc., et, enfin, avec du jus d'orange et du zeste de citron. 

On chauffe alors doucement ce mélange jusqu'à ce 
qu'il commence à blanchir et à fumer; on peut même 
essayer d'en approcher une allumette afin de Ten- 
flammer, et si on réussit, on le remue pour entretenir 
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cette combustion^ et lorsque le punch s'éteint^ on le 
distribue dans les verres. 

Même préparation pour les punchs au vin blanc, en 
faisant choix pour cela, non pas des vins doux et su- 
crés, mais au contraire, des vins capiteux qui suppor- 
tent mieux cette opération. 

Les meilleurs punchs au vin blanc sont ceux au vin 
de Ténériffe, de Madère sec, de Marsala et de Zucco en 
Sicile, les vins du Rhin et du Rhône, etc., et quel que 
soit le vin dont on fera choix, il faut éviter d'y ajou- 
ter un acide aussi actif que celui du citron qui les 
altère par le chauffage. 

Extraits de punch. 
{Formule allemande,) [Punch-extrait). 

(20 litres). 
Ordinaire. Demi-fin. Fin. 

Alcool à 90o C 9 lit. 8 lit. 'eiireO^ 4 lit. 

Hhum de la Jamaïque 

ottarack » i.30 3.a0 8 

Sucre 7k.S 9kil. lOk.5 lOk.5 

Acide citrique 80 gr. 80 gr. 80 gr. 80 gr. 

Essence de citron. . . 4 4 4 4 

Essence de roses.. . . » » ègout. Sgout. 

Eau 81it. 7 lit. 61it. 4Ut.60 

On commence par mélanger par l'agitation les es- 
sences avec l'alcool, on prépare à chaud un sirop avec 
le sucre et toute lieau, on clarifie au blanc d'œuf, on 
cuit au boulé, on dissout l'acide citrique dans un peu 
de sirop et on ajoute celui-ci encore chaud à l'alcool. 
On colore si on veut avec du caramel. 

Extrait de Grog (demi-fin). 

Alcool à 90« C 6lit.65 

Arack ou rhum de la Jamaïque. . . 3 30 

Sucre 7kil.S00 

Eau 61it.60 
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« 

Autre formule ifin). 

Alcool à%0«C 5Ut.30 2111.00 

Arack ou rhum de la Jamaïque. 5 40 8 60 

Sucre Okn.OO 9kil.00 

Eau 51it30 51it.30 

BISHOPS. 

Les bishops sont des espèces de punchs au vin. Oq 
les fait avec du vin rouge et du vin blanc, nudsplus 
particulièrement avec ce dernier, et on les sert chauds 
ou froids, selon le goût des consommateurs. 

Bishop rouge préparé à chaud. 

VId rouge 20 litres. 

Cannelle de Ceylan en poudre. • . 2 gram. 

Muscade en poudre. 1 

Sucre blanc. . . 1 5 kilog. 

20 à 25 oranges amères* 

On coupe les oranges en morceaux, on picote avec 
un couteau pour bien ouvrir la peau, on place ces 
oranges sur un feu doux^ et lorsqu'elles commencent 
à griller légèrement, on les jette dans le vin avec la 
cannelle et la muscade, on laisse infuser 4 à 5 heures 
sur des cendres chaudes dans un vase fermant hermé- 
tiquement; ou filtre, on ajoute le sucre, et enfin, on 
fait chaufier jusqu'au frémissementi et on sert bien 

chaud* 

Bishop blanc préparé à dhaud. 

Vin blanc 20 litres. 

Girofle .«.*... 20 gram. 

Cannelfe ou muscade.. ..**.. 15 

Sucre blanc 5 kilog. 

Ecprce d^oranges amères ou douces . 1 .50 

Faites une teinture avec le vin, les aromates et l'é- 
corce d'oranges, et au tout bien chaud, ajoutez le 
sucre. 
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Bishap préparé à froid. 

Vin blanc d*excellente qualité.. . . 20 litres. 

Kirsch. 1 

Zestes de 10 ou 12 citrons ou oran- 
ges amères. 
Sucre 5 kilog. 

Faites infuser les zestes de citron ou d'orange dans 
le kirsch ou autre liqueur suave, filtrez, versez dans 
le vin blanc dans lequel on a fait fondre le sucre, et 
rafraîchissez en entourant le vase de glace. 

CHAPITRE XV. 



Les hypocras qu'on recherchait bes^ucoup autrefois 
sont bien moins goûtés aujourd'hui. On donne ce nom 
à des vins aromatiques ou des vins de fruits dont nous 
présenterons quelques formules. 

Hypocras à Vangélique. 

Faites infuser à froid» pendant deux jours, dans un 
litre de yin rouge ou blanc, 8 grammes d'angélique 
fraîche avec une pincée de muscade en poudre, ou 
16 grammes de la même plante confite; ajoutez le 
sucre et l'esprit, et filtrez. 

Hypocras au cédrat. 

Versez sur les zestes d'un gros cédrat un litre de 
bon vin et 60 granunes d'alcool ; après 48 heures 
d'infusion, ajoutez 90 grammes de sucre en poudre, 
agitez de temps en temps et filtrez le lendemain. 

Ou bien, frottez 60 grammes de sucre en gros 
morceaux sur l'écorce d'un cédrat, jusqu'à ce que le 
DistiUateur-Liquoriste. 36 
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sucre soit bien imprégné de l'huile essentielle da 
iruit; faites-le fondre dans le vin^ et filtrez. 
Préparez de même Thypocras à Torange. 

Hypocras aux épices. 

Mettez dans une grande bouteille 4 grammes de 
cannelle de Chine^ deux on trois clous de girofle^ i3 
grammes de muscade^ une pincée de macis^ le tout 
en poudre^ et ajoutez de 30 à 60 grammes d'alcool ; 
après deux jours de digestion^ ajoutez un litre deTio 
]>ianc ou rouge^ deux ou trois gouttes d'essence d'am- 
Lce^ et 60 ou 90 grammes de sucre en poudre^ agites 
ôt filtrez le lendemain. 

Autre formule. 

On fait infuser pendant 10 à 12 jours, dans du vin 
de Chablis, 30 grammes cannelle de Geyian en pou- 
dre, 15 grammes macis, 15 grammes muscade, 60 
grammes d'amandes amères pilées, 100 grammes var 
uilie pilée avec du sucre. On tbe au clair, on ajoute 
2ii kilogr. de sucre fondu dans un peu d'eau et iO 
litres d'alcool à 85® C, après quelques jours de repos, 
oa colle, on filtre et on met en bouteilles. 

Hypocras tramboisé. 

Remplissez un entonnoir à grille, de framboises 
fraîchement cueillies et point écrasées; faites filtrer 
à travers un litre de vin rouge ; ajoutez 60 grammes 
d'esprit, le sucre nécessaire, et filtrez. 

La grande quantité de principe mucilagineux con- 
tenu dans la framboise, ferait promptement tourner 
ie vin, si on la laissait en digestion avec le fruit On 
peut préparer de la même manière un fort joli vin 
de fraises. 
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Hypocrasau genièvre. 

Faites macérer à froid pendant 24 heures, 30 gram- 
mes de baies de genièvre concassées, bien mûres et 
bien fraîches, avec un litre de vin et 30 à 60 gram- 
mes d'esprit, ajoutez tant soit peu de vanille ou 
d'ambre, 60 ou 90 grammes de sucre en poudre, et 
filtrez. 

Hypocras aux noyaux. 

Cassez douze noyaux d'abricot et six noyaux de pè- 
che, sans endommager les amandes; faites infuser 
celle-ci avec leur bois, pendant deux jours, dans uu 
litre de vin blanc; ajoutez 4 décigrammes de vanille 
triturée avec 60 grammes de sucre, un peu d'esprit, 
et filtrez. 

Hypocras à la vanille. 

Triturez 7 décigrammes de bonne vanille du Mexi- 
que avec 125 grammes de sucre, versez-y deux litres 
de vin et 125 grammes d'alcool à 85^, après deux 
jours de macération, filtrez. 

Hypocras au vin d'absinthe. 

Faites infuser pendant 12 heures, dans un litre de 
vin blanc, ime poignée d'absinthe fraîche, 60 ou 90 
grammes de sucre en morceaux, frotté sur l'écorce 
d un citron ou d'un petit cédrat, 4 grammes d'anis 
concassé, cinq à six clous de girofle en poudre ; ajou- 
tez 60 grammes d'alcool, passez avec expression et 
filtrez. 

Hypocras à la violette. 

Faites digérer, pendant un jour ou deux, 6 gram- 
ïûes d'iris de Florence et 7 décigranunes de girofle en 
poudre, avec un litre de vin rouge ou blanc, ajoutes 
le sucre et l'esprit, une goutte d'ambre et de musïi^ 
et filtrez. 
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CHAPITRE XVI. 

MIEL ET BTDBOMELS. 

Le miel entrant quelquefois dans les prodtdts de 
Tart du liquoriste, nous allons donner quelques dé- 
tails à ce sujet. * 

Le miel est une substance sucrée^ de la consistance 
d'un sirop épais qui se prend, suivant les qualités, 
en une masse grenue cristalline, blanche, ambrée ou 
brunâtre. Il est fourni par l'abeille, apis melliferaàQ 
Linné, qui pompe la substance sucrée des fleurs et la 
dépose ensuite dans les alvéoles de ses rayons. Nous 
ne chercherons point à établir si le miel se produit 
dans Testomac des abeilles, ou si elles le puisent tout 
formé dans les fleurs, et si elles ne font que Télabo- 
rer. La substance sucrée qu'on trouve dans les nec- 
taires rend cette dernière opinion plus probal)le. Le 
miel se récolte en grande quantité dans les lieux où 
croissent beaucoup de plantes aromatiques; mais c'est 
une erreur de croire qu'il est d'autant plus blanc que 
les localités sont plus exposées au midi. Cela est d'au- 
tant plus vrai que, dans le département des Pyré- 
nées-Orientales, les miels sont très-colorés, taudis 
que dans celui de l'Aude, aux environs de Narbonne 
surtout, ils sont ou jaunes dorés, ou très-blancs. Les 
miels varient suivant les localités oiï on les récolte. 
Ainsi, ceux des environs de Narbonne, ot. croissent 
en abondance les romarins, les sauges, le thym, le 
serpolet, les diverses lavandes, les cistes, le phUmis 
herba ventij etc., le miel est très-beau et a un bouquet 
très-agréable; il en est de même de celui qu'on ré- 
colte au mont Ida, en Crète ;. dans la vallée de Cha- 
mouny, dans les parties naériclionales du départe- 
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ment de l'Hérault. Celui qui est connu sous le nom 
de gâtinais se rapproche beaucoup de celui de Nar- 
bonne. On attribue ses bonnes cpialités aux plantes 
odoriférantes de. ce pays^ ainsi qu'à la grande quau- 
tité de fleurs de safran. Dans le Roussillon^ la Bret^* 
gne^ les Gévennes^ où Ton cultive le sarrasin^ oCi 
existent des bruyères stériles, etc.^ le miel y est très* 
inférieur. Le voisinage des champs de sarrazin influo 
singulièrement sur l'infériorité du, miel. II est d*au- 
tres plantes qui lui communiquent des propriétés 
dangereuses. Ainsi, indépendamment de rempoisou- 
nenient d'un grand nombre de soldats grecs, lors ifû 
la retraite des dix mille, que Xénophon attribue mu 
miel qu'ils avaient mangé sur les montagnes de Tré- 
bizonde et les bords méridionaux duPont-Euxin; in- 
dépendamment des observations de Tournefort, faites 
sur les mêmes lieux, qui attribue Teffet délétère de 
ces miels à Ya%alea pontica qui couvre les monta<' 
gnes de cette partie de rÂsie-Mineure, nous avons 
l'observation plus récente d'Auguste Saint-Hilaire. Cj 
botaniste assure qu'il faillit être empoisonné au Bré- 
sil, pour avoir mangé du miel produit par la guêpe 
nommée lechenagua, qui butinait probablement sur 
une plante de la famille des apocinées qui abonde 
aux environs. Dans le midi de la France, on fait an- 
nuellement deux récoltes de miel, l'une au mois de 
mai et l'autre au mois de septembre. Le premier est 
le plus beau et le plus riche en sucre cristallisable. 
Et, en général, les diverses espèces de miel, en se 
conorétant, surtout l'hiver, forment une masse cris- 
talline, grenue, qui est du sucre cristallisable. Les 
miels les meilleurs sont blancs ou jaunes dorés, épais 
et transparents; quand ils ont un aspect louche, c'est 
une preuve qu'on les a fraudés au moyen de l'eau 
et de la farine. Pour s'en convaincre, on n'a qu'à en 
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fûre dûHoadre Tin pen dans Teau chande et y ajou- 
ter quelques gouttes de teinture d'iode. Si le miel 
est falsifié, la liqueur prend une belle oouleur bleuâ- 
tre. Les miels de septembre, contenant moins de su- 
cre cristallisable que ceux de mai, restent aussi plus 
longtemps en consistance térébenthineuso. i*ai re- 
connu que les proportions de sucre cristallisable va- 
riaient dans les miels, non-seulement suivant qa*ils 
étaient récoltés au printemps ou en automne, mais 
suivant les localités et la régularité des saisons. 

Sirop de miel ou meUite. 

Dans les localités où Ton a de très-beau miel blanc, 
on peut se dispenser d'en préparer un sirop ; pour les 
besoins de la pbarmacie, on peut le purifier et le ré- 
duire en sirop de la manière suivante : 
Prenez : 

Miel blanc 3 kilog. 

Eau pure 7S0 gram. 

Charbon animal, lavé à Teau froide 

et séché 185 

Eau battue avec trois blancs d'œufs. 870 

Craie lavée et pulvérisée saff. quaot. 

Gomme il est des miels acides dès qu'ils ont été 
mi^ sur le feu avec Teau, et que la solution est com- 
plète, on sature l'acide au moyen de la craie qu*on y 
projette tant qu'il se produit de l'effervescence ; après 
un ou deux bouillons, on y délaie du noir animal ; 
après deux minutes d'ébullition, on ajoute les blancs 
d*œufs; on remue, et, au premier bouillon. Ton re- 
tire la bassine du feu. On laisse refroidir le sirop pen- 
dant un quart-d'heure, et Ton passe à la chausse jus- 
qu'à ce qu'il soit bien clair et très-transparent. On 
l'amène ensuite, par un feu rapide, à 31 degrés de 
Baume, qui est le point de sa cuite, que Ton peut re- 
connaître aussi comme celle du sirop de raisin. 
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Quand les miels sont impurs et très-colorés, comme 
ceux de Bretagne, on suit le procédé suivant, qui est 
dû à M. Borde : 

Prenez : 

Miel.. . 5 kilog. 

Charbon végétai en pondre 308 gram. 

Charbon animal en poudre 154 

Acide nitrique à 30 ou 32 degrés.. 40 

Eau 308 

On triture, dans un mortier de porcelaiîle, les deux 
charbons, l'eau et l'acide; on y ajoute ensuite le 
miel ; on fait chauffer dans une bassine étamée, sans 
le faire bouillir, pendant 8 à 40 minutes; on y ajoute 
ikii.562 de lait dans lequel on a délayé de un à deux 
blancs d'œufs. , 

Après 4 ou 5 minutes d'ébullition, on passe à tra- 
vers une étamine, placée dans un lieu chaud, jus- 
qu'à ce que le sirop sorte bien clair. Ce sirop, à la 
consistance de 32°, se conserve très-bien. Nous som- 
mes loin de le regarder comme pur. Il retient un peu 
d'acide nitrique et des substances qui se trouvent 
dans le petit lait» 

Les sirops de miel portent le nom de mellites; 
nous allons faire connaître les principaux. 

Mellite de romarin {miel artthosat). 

Fleurs récentes de romarin avec 

leurs calices 250 gram. 

Feuilles id 125 

Pilez et versez dans 750 grammes de miel dépuré 
bouillant ; après 24 heures d'infusion dans un vase 
clos, passez avec expression. 

Mellite de roses {miel rosat, rhodomel). 
Roses rouges sèches 500 gram. 
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Faites infuser pendant vingt-quatre heiires dans 4 
litres de décoction de calices de roses ; passez arec 
expression et ajoutez à la liqueur 3 kilogrammes de 
miel; clarifiez au blanc d'œuf ei faites cuire en con- 
sistance requise. 

Mellite violât [miel violât). 

Fleurs de violettes fraîches 1 kilog. 

Eau bouillante IkiLSOG 

Après 12 heures d'infusion^ passez avec expression 
et ajoutez à la liqueur 3 kilogrammes de miel dé- 
puré; cuisez au bain-marie. 

On donne le nom d^oxymels aux combinaisons du 
miel avec le vinaigre; nous allons en donner une 
recette : 

Oxymel simple. 

Miel de Narbonne 500 gram. 

Bon vinaigre de vin 250 

On met ces deux substances dans un poêlon d'ar- 
gent, et on les fait évaporer à une douce chaleur jus- 
qu'à consistance sirupeuse, en ayant soin d'enlever 
récume qui se forme pendant la première ébullilion. 
On passe alors à la chausse. 

Nous renvoyons le lecteur au Manuel du Vinaigrier 
pour toutes les formules d'oxymels pharmaceutiques, 
dont la préparation sort des attributions du liquo* 
riste. 

HYDROMELS. 

Les hydromels sont de trois sortes : les simples, ou 
l'eau miellée; les vineux, ou eau miellée fermentée, 
et les composés , qui sont vineux et \mis à des fruits 
ou des substances aromatiques. 
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Hydromel vineux. 

Miel blanc 5 kilog. 

Eau à 30o G 25 lifres. 

Ferment de bière ramolli 155 gram. 

On délaie dans un tonneau le ferment avec Teau, 
et Ton y ajoute le miel; on place le tonneau dans un 
lieu dont la température soit de 15 à 20 degrés R.^ 
afin que la fermentation s'établisse bien. 

On reconnaît bientôt^ à une quantité considérable 
d'écume qui s'en échappe, que la fermentation est 
établie; il faut avoir soin de reverser à mesure dans 
le tonneau du nouvel hydromel> ou, si Ton en man- 
que, un peu de bon vin blanc jeune, ou un mélange 
d'eau et de miel : enfin, remplir le tonneau pour la 
dernière fois et le boucher avec soin quand Técume 
cesse de monter. La fermentation continue néanmoins 
sourdement pendant deux ou trois mois ; il faut re- 
tirer alors la liqueur de dessus salie, la coller, la sou- 
tirer une seconde fois et la garder le plus longtemps 
possible avant de la mettre en bouteilles, afin de lui 
faire perdre un goût de miel qu'elle conserve pendant 
longtemps. Il faudrait opérer le soutirage plus tôt, si 
Ton était obligé de transporter le tonneau ailleurs. 

Presque tous les auteurs prescrivent de faire bouillir 
et de clarifier le miel; mais il est reconnu que la fer- 
mentation qui, par le procédé ci-dessus , s'établit en 
quelques heures, demande plusieurs jours dans le 
second cas, parce que la coction paraît détruire le 
ferment, tant dans le miel que dans toutes les subs- 
tances végétales. Je pense donc qu'il est plus avanta- 
geux de délayer le miel dans Teau un peu plus que 
tiède, sans le faire cuire ; la liqueur en est d'ailleurs 
tout aussi bonne. On peut la rendre beaucoup plus 
agréable en ajoutant à la solution mielleuse un peu 
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d'angélique fraîche, de genièvre, de coriandre, de suc 
de framboise ou d'orange, ou tel autre parfum. 

Le bon hydromel, vieux et bien fait, ressemble 
beaucoup aux meilleurs vins d'Espagne. Son usage, 
très-répandu encore aujourd'hui chez les- peuples du 
nord, est fort ancien, et Ton sait que les belliqueux 
Scandinaves, leurs ancêtres, étaient tellement pas- 
sionnés pour cette liqueur, qu'ils ne connaissaient 
d'autre bonheur dans la vie future que celui de boire 
rhydromel à la table d'Odin, présenté par les Valky- 
ries dans les crânes de leurs ennemis. Les Russes et 
les Polonais le regardent encore comme une excel- 
lente boissson; il en retirent ime eau- de -vie qulb 
aromatisent. 

Hydromel vineux composé. 

Cet hydromel n'est que le précédent, mêlé à des 
sucs de fruits et aromatisé, afin de lui donner divers 
ses saveurs. C'est avec ces hydromels que plusieurs 
fabricants de vins imitent ceux de Constance, de Ma- 
laga, de Malvoisie, etc. 

L'hydromel vineux, qui a subi la fermentation 
acide, donne un vinaigre aromatique recherché; tels 
étaient, assure-t-on, ceux qui ont fait la l'éputation 
de Maille. 

CHAPITRE XVII. 

PRéPAHATIOll DBS FRUITS A X.'BAV«DB-VIB. 

Rigoureusement parlant, cette préparation serait 
du ressort du confiseur, mais comme plusieurs pro- 
fessions se rattachent entre elles par divers points, il 
en résulte que la fabrication des fruits à l'eau-de-vie 
est l'une des branches principales de l'art du liquo- 
riste. Elle intéresse également ceux qui ne dédai- 
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gnent pas de descendre dans les détails de l'économie 
domestique. Ces préparations sont essentiellement du 
ressort du liquoriste, puisqu'elles peuvent être re- 
gardées comme des variétés de ratafias; mais le con- 
fiseur y trouve, à peu de frais, des ressources pré- 
cieuses pour suppléer en hiver aux fruits que la sai- 
son ne produit plus, varier les desserts, et remplacer, 
même au besoin, cette foule de liqueurs de table que 
son genre de commerce ne lui permettrait peut-être 
pas de préparer. 

Pour que ces fruits soient parfaits, il faut : 1° les 
cueillir au point de maturité convenable; 2^ leur faire 
subir avec soin les diverses opérations préparatoires 
par lesquelles ils doivent passer; 3^ observer dans 
leur confection les règles voulues pour les dénaturer 
le moins possible et pour assurer leur conservation. 
Nous allons examiner successivement ces trois points 
principaux. 

On peut confire à Teau-de-vie tous les fruits doués 
d'une certaine fermeté et plusieurs portions charnues 
des végétaux; mais on prépare le plus souvent ainsi 
la plupart de ceux à noyaux^ quelques poires, le 
coing, les jeunes citrons, les noix nouvelles, quelques 
qualités de raisins : on peut encore employer les tiges 
d'angélique, les côtes de melon, les écorces de cédrat, 
en un mot tous les végétaux dont on croit pouvoir 
retirer un parti utile et agréable. Ces préparations 
ont moins pi^pr objet la conservation du fruit en na- 
ture, que sa transformation en un mets plus délicat. 

Les fruits destinés à Teau-de-via doivent être saios 
et charnus. On les cueille un instant avant leur par- 
faite maturité, afin qu'ils conservent un certain degré 
de fermeté, surtout s*ils sont de nature molle et fon- 
dante. Ceux que l'on cueillerait parfaitement mûrs, 
ayant la chair trop pulpeuse, ne pourraient supporter 
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un certain degré de chaleur ni une macération un 
peu prolongée^ sans se déformer^ se briser, se réduire 
même en marmelade ; selon le procédé employé dans 
leur confection, plusieurs de ces fruits pourriraieut 
même avaut que d'avoir pu s'imprégner suffîsamme&t 
de sucre et d*alcool. Los fruits trop mûrs se péoètieoi 
d'ailleurs prodigieusement d'eau-de^vie aux dépeas 
de leurs propres sucs^ ils deviennent spongieux et 
peu agréables à manger. 

Toutes les variétés de fruits de chaque espèce m 
sont pas également propres à être mifles à Teau-^e- 
vie. On choisit, en général^ les variétés qui ont le plus 
de parfum et le plus de saveur, ainsi qu*on le verra 
dans le «ours de ce chapitre. Il en est des fruits que 
Ton destine à cet usage comme de tous les autres : 
ils sont rarement bons daAS les amiées pluvieuses. On 
doit également rejeter ceux qui sont rabougris, t«- 
chés^ meurtris, fanés, piqués des vers, eu ^n mot| 
frappés d*une défectuosité . quelconque. Il est inutile 
de dire, par conséquent^ qu'ils doivent être cueillû 
avec tout le ménagement possible et être peu maniés. 

Avant d'être mis dans Teau-de-vie, ils doivent gé- 
néralement recevoir plusieurs préparations pjélimi- 
naires, dont le but est, soit de les dépouiller dWe 
portion de saveur trop prononcée, soit de les disposer 
à se pénétrer de la liqueur conaervatrice^ soit enân de 
favoriser leur conservation. Ces opérations, qui sont 
toutes comprises sous le nom de blandûment, se pajp- 
tagent en trois temps : dans le premier, on nettoie 
les fruits et on les dispose à la seconde préparation; 
celle-ci consiste à les soumettre pendant quelques 
instants h la chaleur de Teau bouillante; dans la 
troisième, on les rafraîchit et on les égoutte avant de 
les conûre. 
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Au moment où les fruits viemient d'être cueillis, et 
saQS leur donner le temps de se faner ni de se ramollir, 
on les essuie avec un linge pour en enlever la pous- 
sière, ou bien on les frotte avec une brosse s'ils sont 
couTerts de duvet, en prenant garde, dans Tun 
comme dans l'autre cas, de les endommager. On les pi- 
que à mesure jusqu'au cœur, dans plusieurs endroits, 
tant pour éviter que la peau ne crève, qu'afin qu'ils 
se pénètrent plus promptement du liquide, et on les 
jette aussitôt dans un grand baquet d'eau de puits 
très-froide. 

Cette première opération finie, on les retire du ba- 
quet avec une grande écumoire pour les jeter tous 
ensemble dans un chaudron d'eau bouillante, assez 
grand pour qu'ils puissent tremper tous également et 
recevoir à peu près le même degré de chaleur. On les 
laisse frémir jusqu'à ce qu'ils tombent d'eux-mêmes 
au fond de leau; on couvre alors le chaudron et l'on 
étouife le feu petit à petit, sans cependant laisser re- 
froidir entièrement. 

Après avoir laissé les choses en cet état pendant 
quelques heures, on ranime graduellement le feu jus- 
qu'à ce qu^les fruits reviennent sur l'eau. On enlève 
doucement avec l'écumoire les premiers qui se pres- 
sentent, comme étant les plus cuits; on les jette à 
mesure dans l'eau froide, et l'on* continue ainsi jus- 
qu'à ce que tous les fruits soient venus se présenter 
d'eux-mêmes. On est quelquefois obligé de pousser 
un peu le feu pour forcer les derniers à monter. 

Cette méthode de blanchiment est celle que l'on 
suit dans les meilleurs laboratoires. Dans quelques 
autres, on se contente de retirer les fruits du chau- 
dron pour les plonger dans l'eau froide, à mesure 
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qu'ils coaunencent à fléchir sous les doigta, sans leur 
donner le second coup de feu. Ce dernier procédé, 
généralement adopté par les particuliers, est plus ex- 
péditif, mais le premier me semble préférable. 

Beaucoup de personnes jettent Leurs fruits dans le 
chaudron un à un, à mesure qu'elles les apprêtent, 
sans les laisser séjourner préalablement dans l'eau 
froide. Cette métlxode, sans avoir aucun avantage, est 
défectueuse, en ce que les fruits n'étant pas jetés tous 
à la fois dans Teau bouillante, blanobissent inégaLe* 
ment, ce qu'il faut éviter. 

Aussitôt, qu'on les jette dans l'eau bouillantei, les 
fruits pâlissant ; mais le second coup de feu leur res- 
titue en grande partie leur couleur naturelle; l'im- 
mersion dans Teau froide concourt au n)éœe but 
C'est pour cela, et pour leur redonner un peu de fer- 
meté, que Ton doit employer l'eau la plus froide et 
la plus crue possible; il est mèjne bon d'y faire ion* 
dce 31 ou 6^ grammes d'alun par seau, surtout lors- 
que l'on travaille sur des fruits naturellement mous, 
pulpeux, ou dont la couleur tendre et délicate mérite 
d'être conservée, tels que la prune, la pêche, etc. U 
est essentiel d'exécuter les divers temps du blaochi- 
ment vivement, afin que les fruits soient saisis en 
passant par les divers changements de température 
qu'on leur fait subir. 

Le €Ommencen)ent de coction que Ton fait subir 
aux fruits par le blanchiment, enlève, du moins en 
grande partie, le principe acerbe, acre ou. trop aro- 
matique, contenu dans l'enveloppe de la pbipart 
d'entre eux ; supplée au degré dé maturité qui leur 
manque, et concourt à conserver leur forme et leur 
couleur. Le succès des opérations subséquentes dé- 
pend beaucoup des soins apportés dans celle-ci, dont 
la durée doit être proportionnée à la consistance plus 
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ou moins dure et à la nature plus ou moins acre du 
fruit 

Si Teau du chaudron n'est pas assez chaude^ ou que 
les fruits la refroidissent trop, elle les pénètre, les dé- 
laie, les mortifie en quelque sorte, les prive de leur 
couleur, de leur goût, en un mot, de presque toutes 
leurs propriétés» Au contraire, lorsqu'elle est bien à, 
son point, elle n'atlaque presque que leur superficie, 
concentre leur suc^ ne pénètre que très-faiblement 
dans l'intérieuT, et ne leur ôte aucune de leurs qua- 
lités. 

Ces fruits n'étant et ne devant être qu'imparfaite- 
ment mûrs, si on les mettait dans de Teau-dei-vie au 
sortir de l'arbre, seraient en général trop durs poiur 
s'en imprégner convenablement ; il faut recourir au 
blanchiment pour les attendrir. Cet effet n'est pas 
identiquement le môme que celui de la macération 
naturelle et complète ; celle-ci rend les fruits mous, 
fondants, pulpeux, et les dispose à se dépecer promp- 
tement, tandis que cette espèce de demi-coction les 
rend à la fois tendres, mais fermes, élastiques et plus 
propres à soutenir l'effet de* la longue macération à 
laquelle ils doivent être soumis, que s'ils étalent com- 
plètement mûrs. 

Lorsque les fruits sont entièrement refroidis^ et 
qu'ils ont, autant que possible, recouvré leur fer- 
meté, leur fraîcheur et leur couleur, par l'effet de 
Teau froide, on les range avec ménagement sur des 
tamis, ou entre des linges très-propres pour les faire 
égoutter pendant que l'on prépare tout ce qu'il faut 
pour l^ confire et que l'on dispose les bocaux. 

Ceux-ci sont ordinairement de verre et plus pro- 
fonds que larges ; mais, quelle que soit leur forme, 
il faut que Torifice soit d'une ouverture proportion- 
née à la grosseur des fruits, afin que l'on puisse les 
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ranger et les sortir avec aisance. Des vases trop laf ges 
d'orifice seraient cependant incommodes^ sî on Be 
pouvait les fermer hermétiquement. 

CONFECTION. 

On peut désigner par ce mot la dernière opération 
qu'il reste à faire subir aux fruits et la phs impor- 
tante en môme temps^ puisque les précédentes n'ont 
eu d'au^ objet que de les préparer à celle-ci ; je 
veux parler de la mise en bocaux. 

On suit^ dans ce travail^ trois ou quatre procédés 
différents^ outre plusieurs autres qui méritent peu 
d'attention. Le premier^ qui parait appartenir plus 
spécialement aux confiseurs^ consiste à faire cuire 
pendant tpielques instants les fruits blanchis dans du 
sucre cuit à la plume^ comme si Ton voulait les con- 
fire et à les conserver dans un mélange d'eaunle^vie 
et de sirop. . 

Le second procédé^ plus bourgeois^ consiste à. les 
mettre en bocaux au sortir de l'arbre^ et à les faire 
macérer soit à froid^ soit à la chaleur du soleil, dans 
Teau-de-vie, à laquelle on a ajouté un peu de sucre. 

Les fruits préparés par le premier procédé sont 
plus délicats^ plus fins que ceux du second^ parce 
que^ étant préalablement imprégnés de sucre jusque 
dans leur intérieur^ ils aspirent beaucoup moins 
d*eau-de-vie ; ils sont d*ailleurs bons à manger au 
bout de quelques jours^ tandis que ceux que Ton pré- 
pare par la macération pure et simple^ se dépouil- 
lant quelquefois en grande partie de leur propre suc, 
se remplissent d'eau-de-vie, au point qu*elle coule 
presque pure sous la dent. 

Le second procédé n'est pourtant pas toujours à 
mépriser, surtout pour les personnes qui, ne prépa- 

it ces fruits que pour leur consonunation, se sou- 
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eient fort peu de prendre autant de peine, et peuvent 
d'aHleuîs attendre leurs fruits deux ou trois mois, car 
il faut à peu près cç temps-là pour la plupart, sur- 
tout si on ne les a pas même blanchis. Les fruits pré- 
parés par le premier procédé ont rarement besoin de 
plus d'une quinzaine 'de jours de macération avant 
d'ôtire employés. 

Les marjohands qui travaillent «n grand préparent 
d'avance, en quantité proportionnée à leurs besoins, 
un mélange de deux parties d'eau- de-vie à 60*' G. 
contre; une de bon sirop de sucre bien clarifié; ils le 
filtrexjt cotnme s'ils en voulaient faire une liqueur, 
et attendent le moment de l'employer. A mesure que 
la saison des fruits qu'ils veulent confire arrive, ils 
les blanehbsent, les rangent dans les bocaux> aohè- 
veat de remplir ceux-ci avec leur eau-de*vl© sucrée, 
et laissent faire leurs fruits pendant un ou deux mois, 
otjt môme plus, selon leur grosseur. 

Les fruits préparés de cette manière étant moins 
pénétTês de sucre, sans l'être trop d'eau-de-vie, sont 
préférés par beaucoup de personnes; ils ont «ussi 
Tavantage d'être moins mous, et presque aussi ver- 
meilaque s'ils venaient d'être cueillis ; la liqueur elle- 
même, est aussi limpide que possible, ce qui ne con- 
tribue pas peu à flatter l'œil autant que le goût. 

Omel que soit le procédé suivi, l'arôme du fruit se 
dissout dans l'eau-de^vie, et comme il réside spécia- 
lement dans l'enveloppe, ainsi que l'on aura plusieurs 
fois l'occasioa de le remarquer, il convient de ne pas 
peler les fruits^ à moins que leur peau ne soit dure 
et ooriade. 

D'un autre côté, le fruit cède j)lus ou moins facile- 
ment une portion de son suc pour aspirer Teau-de- 
vie ; en sorte que, tandis qu'il s'imbibe jusqu'au 
cœur du liquide dans lequel il baigne, celui-ci se 
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combine avec le suc rendu, de manière à former un 
véritable ratafia. 

Cet échange est plus complet et plus prompt qttand 
l'eau-de-vie n'est pas chargée de sucre. On remarque, 
en pareil cas, que la liqueur a presque entièrement 
épuisé le fruit qui, à son tour, s'est rempli d'eau-de- 
vie. Ceci s'accorde parfaitement avec ce qui a été dit 
à l'article des ratafias, et explique pourquoi on pres- 
crit de n'ajouter le sucre qu'après la macération des 
substances dont on veut extraire le parfum et la sa- 
veur, tandis que, dans la préparation des fruits à 
l'eau-de-vie, il convient d'émoitsier la force de celte 
liqueur au moyen, du sacre, avant de soumettre les 
fruits à son action. Nous conseillons mèoie aux per- 
sonnes qui voudront obtenir des produits plus par* 
faits, d'y employer, au lieu d*eâu-de-vie, de Tesprit- 
de-vin coupé avec du suc de fruit préparé à part. 

On ne peut assigner au juste les proportions les- 
pectives de fruits, de sucre et d'eau-de-vie qu'il con- 
vient d'observer, ni le degré de oelle-»ci. Il suffit de 
savoir que le fruit doit être recouvert par la liqueur, 
qu'on emploie en général de 125 à 185 grammes de 
sucre par litre d'eau-de-vie, et que Ton prend oeller 
ci à 54 ou 60^ C, en faisant fondre le sucre dans un 
peu d'eau. Mais l'on conçoit aisément que ces don- 
nées sont très-variables ; la force de l'eau-de-vie et 
la dose du sucre devant augmenter ou diminuer, se- 
lon que le fruit est plus ou moins sucré. Si son eau 
de végétation n'était pas saturée suffisamment par le 
sucre et l'eau-de-vie, il entrerait promptemont en 
fermentation et ne se conserverait pas. 

Les fruits bien préparés peuvent se garder en bon 
état pendant uu an ou deux ; mais, en supposant même 
que la fermentation les respecte, la macération con- 
tinue finit par les ramollir au bout de ce temps, au 
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point de tes réduire en marmelade. Les bocaux doi- 
vent être bien bouchés, exactement remplis et ran- 
gés dans un Ueu plutôt frais que chaud. Ces fruits se 
conservent aussi moins bien dans de grands vases 
que dans de petits où la fermentation s'établit moins 
facilement; car c'est là l'agent de destruction qu'ils 
ont le plus à craindre* 

Abricots. 

On choisit de beaux abricots de plein vent^ et on 
les prépare absolument de la môme manière que les 
pêches, selon l'un ou l'autre des trois procédés indi- 
qués pour ce fruit, ou bien après que les abricots ont 
été piqués et qu'on a détaché la chair du noyau, 
mais sans enlever celui-ci, on les jette dans Teau gla- 
cée, on les fait blanchir dans l'eau à 9S«, pois on sus- 
pend le feu pendant 15 minutes et on le ranime peu 
à peu pour les faire monter et les enlever dès qu'ils 
paraissent à la surfaoe , pour les déposer daus une 
terrine contenant de l'eau très-froide et môme glacée 
qu'on renouvello plusieurs fois. On les fait égoutter 
et on les porte à la cave eu les couvrant d'eau-de- 
vie à 56^. Après deux mois de macération, on lefe sucre 
en les mettant en bocaux qu'on remplit avec un jus 
de îsQÏi composé avec : 

Esprit de noyaux 2 litres. 

Alcool à 85« C 24 

Sucre. . , 12kil.5 

, Eau commuDe. 65 litres. 

Parfois, on donne aux fruits plusieurs façons, c'est- 
à-dire qu'après que les fruits ont été blanchis, on 
verse dessus un sirop marquant 12® et bouillant, on 
laisse 24 heures et on recommence cette opération en 
rapprochant le sirop à 16®, et ainsi de suite pendant 
plusieurs jours, jusqu'à ce que le sirop marque 36'». 
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Ces fruits^ dits coafits au sucre/ se iBêttent é^ suite 
eu jus contenant par hectolitre 32 lïites d*jakooi- à 
85<» C. et 18 à 49 kilog. de sucre. 

On cherche quelquefois à donner aux abrkots use 
helle couleur jaune, en ajoutant dans 1a premièee 
eau de refroidissement^ ë grammes par SO litres de 
souS'Carhonate de* potasse, et on fixe cette couleur 
avec une eau d'alun dans la proportion de 50 à 60 
grammes par hectolitre. Si, au contraire, on veut leur 
conserver la couleur blanche que leur adonnée Teau 
chaude^ on les plonge seulement dans Teau alUnée. 

Abricots verts, , 

Onchoisit des abricots, des pêches ou autres fruits 
analogues avant que le hois du noyau soit formé; on 
les essuie arec un linge rude et on les traite absolu* 
ment de la même manière que les eltron^ verts, aux- 
quels d'ailleurs ces fruits ne sont pas à comparer. Ils 
ont besoin d'être parfuniés à peu près de la même ma^ 
nière que les côtes de melon. 

Angélique. 

On choisît des tiges d'angélique grosses, gansées, 
charnues, fraîchement cueillies et mondées de leui^ 
feuilles; on les essuie, les coupe en morceaux delà 
longueur de 27 à 40 millimètres , et on lés jette à 
mesure dans l'eau fraîche pour les îaverJ On les re- 
tire de là pour leur dotmer quelques bouitions dans 
un chaudron d'eau bouillante; on apaisé, ensuite le 
feu et l'on couvre le chaudron pouir les laisser infuser 
très-chaudement pendant une heure; après ^fuoii on 
les enlève avec une écumoire pour les jeter dans un 
baquet d'eau fwdde. En les retirant du baquet, ouïes 
égoutte entre des linges, en pressant un peu forte- 
ment dessus pour leur faire rendre toute Teau; on 
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les passé ensuite dans tin fort sirop jasqu'à ce qu*el* 
les soient suffisamment cuites. Enfin , on lés laisse 
égoutter pendant vingt-quatre heures sur des tamis^ 
on réunit le sirop qu'elles rendent avec celui dans 
lequel elles ont cuit^ on le clarifie et on le fait ré- 
duire en consistance' convenable , on range les mor- 
ceaux d*angélique dans les bocaux ^ et on y verse ce 
sirop coupé avec deux parties de bonne eau-de-vie. 

Cédrats. 

Choisissez des cédrats dont Técorce soit tifès-épaisse; 
à l'aide d'un couteau qui coupe bien, vous enlèverez 
délicatement la partie la plus superficielle du zeste , 
sans naettre la partie blanche à découvert. Ces zestes^ 
contenant une grande quantité d'huile essentielle, 
seront mis de côté pour être utilisés de telle manière 
que Ton jugera à propos; fendez ensuite Técorce en 
quatre pour enlever le fruit sans Tentaroer, et traitez 
vos quartiers d'écoree comme ceux de coings. 

Cerises, 

Les cerises les plus agréables à manger et les plus 
grosses sont les plus estimées pour être mises à Teau- 
de-vie. On les cueille, comme les autres fruits desti- 
nés à cet usage, au moment où elles vont acquérir 
leur parfaite maturité ; on coupe la moitié de la queue; 
on fait un trou d'épingle au côté opposé, et on les 
jette à mesure dans l'eau froide. Après les avoir bien 
égouttôes, on les met dans une terrine^ et Ton verse 
dessus un sirop bien cuit et bouillant, dans lequel 
on les laisse tremper pendant une journée ; ou retire 
alors et on égoutte les fruits, on les range dans les 
bocaux; on rapproche le sirop, on le mêle avec deux 
parties d'eau-de-vie, et on le verse sur les cerises; 
ou bien, sans passer les cerises au sirop, on les range 



4Ai PRÉFAlAATION DÉS FBUITS 

de suite dans leurs bocaux ; on fait on mélange de 
deux tiers d'esprit à 70° ou 75<> C, avec un tiôi» de 
suc de cerises et 90 ou 125 grammes de sucre par 
litre, et Ton verse' cette liqueur sur les fruits. Dans 
tous les cas, on ajoute un peu de cannelle, de maeis, 
et quelques clous de girofle, le tout enfermé dans un 
petit linge fin et propre; on bouché le bocal avec 
soin, et on l'expose au soleil pendant un mois ou six 
«emaines. On retire alors les aromates^ on agite un 
peu le bocal, pour que toute la masse soit également 
parfumée, et Ton a soin de le boucher exactement 
chaque fois que Ton prend des cerises. 

Excellentes cerises. 

Cerises de Montmorency, à peine 
mûres 3 kilog. 

Versez dessus eau-de-vie à 54° ou 56° C. 
. Laissez en repos pendant 15 jours et décantez la li- 
queur' à laquelle vous ajouterez : 

Sirop de sucre cuit à la plume. ... 2 kilog. 

D'autre part, faites infuser dans : 

Eàu-de-vie à 360 C. . 1 kilog. 

un sachet contenant : 

Girofle.. . , 4 gram. 

Coriandre : . . . . 16 

Anis étoile '^. 16 

Cannelle. 8 

Macis 2 

Toutes ces substances doivent être concassées. 

On verse la première liqueur sirupeuse sur les ce- 
rises; on fait digérer au soleil la seconde pendant dix 
jours; on filtre ensuite et on la réunit à celle dont 
nous venons de parler. Au bout de deux ou trois 
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mois> 00 mange les cerises qui ont^ ainsi que la li- 
queur, un goût exquis. 

Cerises [Méthode belge). 

' L*on prend des cerises précoces, mais parvenues à 
leur point de maturité, on enlève la queue, on les 
écrase et Ton en concasse les noyaux; on les met dans 
une bassine avec le sucre^ et l'on fait bouillir douce- 
ment jusqu'à la réduction d'un tiers; on verse cette 
compote bouillante ^ans l'eau-de-vîe à laquelle on 
ajoute les aromates que Ton désire et on laisse en di- 
gestion au soleil. 

Quand la saison des framboises est venue, on y en 
ajoute, si on le juge à propos. 

La cerise à confire, celle de Montmorency^ le gobet 
courte-queue, mûrissent les dernières de toutes, à un 
mois d'intervalle de la cerise précoce ; alors on passe, 
exprime et filtre l'infusion qui forme un excellent ra- 
tafia de cerises framboise, et c'est dans ce ratafia que 
vous mêlez ces dernières cerises. Par ce moyen, le 
fruit n'échange plus son eau contre de Teau-de-vie, 
mais bien contre une liqueur ayant déjà ie goût et 
l'odeur de la cerise et des aromates employés. Elle 
conserve aussi son volume et sa couleur, et est bien 
plus agréable à manger. 

Voici les proportions de ces diverses substances : 

Cerises hâtives. 3 kîlog. 

Framboises ^0 gram. 

Sucre IkiUSOO 

Eau-de-vie à S6o C " 6 litres. 

Pétales d'œiUet à ratafia 185 grami 

On peut, substituer à l'œillet : girofle, n^ 6. 
Ou bien 8 grammes de cannelle ou de vanille, en 
poudre grossière. 
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Chinois. 

On choisit^ bien avant leur maturité^ de petits ci- 
trons ou.de petites oranges bigarades. Après leur 
avoir donné trois ou quatre coups d'éplngle> on les 
jette dans un chaudron contenant de Teau et uAe ou 
plusieurs poignées de cendres renfermées dans^ un 
linge ; on place le tout sur le feu et on laisse bouillotr 
ter pendant quelques instants ; on apaise alors le feu 
pour prolonger l'infusion, sans donner cependant aux 
fruits le temps de cuire, on les jette ensuite dans ud 
grand baquet d'eau froide que Ton renouvelle de 
quart* d'heure en quart -d'heure pendant trots ou 
quatre fois, en les lavant avec soin. 

A la dernière fois, on les égoutte bien et on les fait 
cuire dans un sirop léger, jusqu'à ce que, piquant 
quelques-uns de ces fruits avec une épingle, leur 
propre poids suffise pour les faire retomber de suite. 
11 ne s'agit plus alors que de terminer Topération 
comme pour les tiges .d'angéliqiie. 

On ne traite pas toujours les chinois par l*eau de 
cendres, mais on se contente de les faire blanchir 
dans Teau et de les laisser ensuite trois ou quatre 
jours dans de Teau bien fraîche qu'on renouvelle 
plusieurs fois. Cette opération leur enlève de lenr 
amertume. Gela fait, on leur doime sept façons au 
sucre, ainsi qu'on l'expliquera à l'article Prunes, en 
augmentant chaque jour de 4 degrés la densité du 
sirop. 

Ëniln, ainsi préparés, les chinois sont recouverts 
avec une liqueur composée comme il suit : 

Sucre 81dl.7S0 

Alcool à 850 33 Utffes.^ 

Eau ^ 

Produit 100 litres. 
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Les liquopistes se proçureot souvent les chinois à 
l'état glacé ou à Tétat égoutté. Dans le premier cas, 
ils les font simplement tremper dans l'eau, et dès que 
1© sucre est fondu, ils les enlèvent et les mettent en 
bocaux Si,vet la liqueur précédente. Si, aU contraire, 
les ehînôîs sont égouttés , c'est-à-dire n'ont pas été 
glacés, on les fait simplement infuser dans cette li- 
queur. 

Coings. 

Après avoir dépouillé les coings de leur duvet, on 
en enlève délicatement la peau, que Ton fait tomber 
à mesure dans Teau-de-vie; on les coupe par quar- 
tiers pour ôter le cœur, et on les fait tremper dans 
Teau aluuée comme les pitres. On les fait cuire ensuite 
h petit feu dans un bon sirop, on en retire les quar- 
tiers un à. un avec l'écumoire; à mesure qu'ils fléchis- 
sent, on les range dans une terrine, on clarifie et fait 
recuire le sirop, et on le verse ensuite bouillant sur 
les fruits. Enfin, on les range au bout de vingt-quatre 
heures dans les bocaux, on mélange le sirop avec de 
l'eau-de^vie dans laquelle, on infuse les peaux dans la 
proportion de deux parties de eelle-oi contre, une de 
celui-là; en :filtre le mélange et on le verse sur les 
fruits. Le coing doit être , par exception aux autres 
fruits^ choisi très-mûr pour cette préparation. 

Côtes de melon. 

Toutes les qualités de melons bonnes à manger 
peuvent être confites àl*eau-de-vie. Après avoir enlevé 
la portion succulente de la chair et la partie superfi- 
cielle et coriace de l'écorce, on coupe la tête pçopre- 
ment dite en morceaux caiTés que l'on jette à me- 
sure dans une bassine contenant de Peau froide avec 
un peu de jus de citron. On place la bassine sur le feu 
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pour donner deux on trois légers bonillons, <n laisse 
infuser cbandennent pendant une lieure^ on jette alors 
les morceaux de melon dans une nouvelle eau citioiir 
née pour les faire refroidir, et on les traite ensuite ab- 
solument coDune les quartiers de coing, en ayant seu- 
lement soin de mettre dans le sirop un peu d'angélique 
fraîche et un très- petit nouet de canneQe, girofie 
et macis mélangés, ou Tun de ces aromates seul. 

La partie la moins mangeable du melon, apprêtée 
ainsi arec les soins convenables, ne le cède en rien à 
la plupart des autres fruits à Teau-de-vie. Il est 
inutile de dire que le melon doit être mûr à point, 
de bonne qualité, et les côtes bien saines. 

Marrons. 

On prend des marrons glacés par le confiseur, et 
on les fait légèrement baigner dans un peu d*eau 
qu'on chauffe, puis on laisse refroidir. Alors on ia- 
troduit les marrons dans une liqueur composée ainsi 
qu'il suit : 

Alcool à 85' C 30 litres. 

Sucre 18kit7S0 

Eau 100 litres. 

quantité suffisante, en employant celle qui a servi à 
déglacer les marrons. 

Si on veut préparer les marrons soi-même, on 
prend de bons marrons de Lyon, on enlève l'enve* 
loppe extérieure, on les lave à plusieurs reprises à 
l'eau fraîche, puis on les fait bouillir à deux eaux 
jusqu^à ce qu'ils soient. bien cuits, on les enlève à 
récumoire pour les mettre dans une terrine d'eau 
chaude, puis on les épluche de leur seconde enve* 
loppe et on les {ette dans Teau fraîche aiguisée atec 
un peu de jus de citron. On les fait égoutter^ on leur 
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donne quatre façons an sucre^ à partir de 20^ jusqu'à 
30% et on les jette enfin dans la liqueur indiquée ci- 
dessus. 

Mirabelles. 

On la choisit grosse et point tachée^ on fait un trou 
d'épingle à Tendroit de la queue , un autre au côté 
opposé, et on se conduit en tous points comme pour 
la cerise. 

Noix vertes. 

On cueillo des noix de la plus belle espèce un peu 
avant que le bois de la 4;oquille ne soit formé, c'est* 
à-dire lorsqu'une, épingle peut les traverser encore 
facilement. On les pèle délicatement jusqu'à ce que la 
raembrane blanche qui sert de coquille soit entière- 
ment à découvert ; on les pique et on les jeye de 
suite dans une eau alunée, où. elles doivent, baigner 
à Taise afin d'éviter qu'elles ne noircissent, ce qu'el- 
les feraient très-promplement. Après les avoir laissé 
tremper pendant quelques instants dans cette eau, en 
ayant soin de la changer dès qu'elle commencera à 
se colorer, on les lessivera de la même manière que 
les citrons verts, et on les fera blçinchir dans une 
nouvelle eau alunée, et Ton traitera, du reste, les 
noix absolument comme le fruit susdit, avec la seule 
diiférence que l'on mettra infuser un petit nouet d'a- 
romates dans le sirop. On peut aussi confire à l'eau- 
de-vie les noix en vert en ne les pelant pas ; mais 
comme leur écorce extérieure est extrêmement amère, 
il vaudrait mieux les faire cuire dans Teau de cendres 
légère, jusqu'à ce que l'épingle , après les avoir tra- 
versées, ne pût les enlever ; les faire ensuite tremper 
pendant vingt- quatre heures dans une eau de puits 
légèrement citronnée que Ton renouvellerait plu- 
sieurs fois, et les mettre en bocaux avefr deux parties 
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d'eau-de-vie à 56* C, sur tine partie de sirop trè&- 
rgtpprochée et un. petit nouet d'aromates* , . 

On peut aussi prendre des noix glacées et les trai- 
ter comme nous allons le dire pour les melons. 

Orangis, 

De tous les fruits qui peuvent être à notre disposition, 
l'orange est un de ceux qui ont l'arôme le plus agréa- 
ble; on en choisit de très-belles parmi celles de Malte 
ou d'Alger, ou tout ou moins de Portugal, qui, sans 
contpcdit, senties meilleures; à, leur défaut, on se con- 
tente de celles qui nous viennent de Pi*ovence. Après 
les avoir tournées, c'est-à-dire après qu'elles ont été 
dépouillées de leurs écorces jaune et blanche, on les 
pique pour les Jeter dans l'eau fraîche; ensuite, après 
les avoir fait blanchir à un feu doux, on les plonge 
encore une fois dans Teau ftoide. Après avoir liquifié 
du sucre en quantité suffisante, on le fait cuire à la 
petite nappe pour être versé sur les oranges placées 
dans une bassine pour leur donner un bouillon cou- 
vert; après avoir recommencé deux fois de suite, à 
vingt-quatre heures de distance, en remettant tou- 
jours le sucre amené au degré de petite nappe, et en 
y ajoutant les oranges pour qu'elles reçoivent un ou 
deux bouillons; seulement, à la troisième fois, on les 
laisse égoutter pour les mettre dans des bocaux. Ces 
opérations terminées, on met encore le sucre sur le 
feu pour le faire bouillir pendant quelques minutes; 
après l'avoir laissé refroidir, on y ajoute deux tiers 
d'e.'iu-de-vie à 66*» C. que l'on mêle exactement; 
après avoir filtré en passant à la chausse, on le verse 
sur le fruit de manière à ce qu'il soit entièrement 
couvert, on ferme les bocaux aussi hermétiquement 
que possible pour les conserver avec les précautions 
indiquées pour les autres fruits dont il a été déjà fait 
mention plus haut. 
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Fêches, 

On prend de belles pêches d'espalier cueillies un 
peu avant leur parfaite maturité; on enlève le duvet 
en les frottant doucement avec un linge ; on les pi- 
que jusqu'au noyau, en plusieurs endroits, et on les 
jette à ipesure dans Teau froide. On place en même 
temps sur le feu, dans une bassine proportionnée à la 
quantité de fruits, suffisante quantité de sucre clarifié 
fin demi-sirop ; et, pendant qu'il est bouillant, on y 
jette les pêches, que l'on a soin d'enfoncer doucement 
avec l'écumoire jusqu'à ce qu'elles cessent de re- 
monter, 

A mesure que les fruits commencent à fléchir sous 
les doigts, on les enlève un à un avec l'écumoire, et 
on les pose délicatement sur un tamis pour les égout- 
ter. Lors(|u'ils ont tous été passés au sirop, on verse 
dans celui-ci un peu d'eau de blanc d'œuf pour le 
clarifier : on le fait cuire en bonne consistance, et on 
le jette bouillant sur les pêches rangées dans une ter- 
rine; il faut qu'il reste assez de sirop pour que le 
fruit en soit recouvert. Au bout de 24 heures, on 
range les pêches une à une dans des bocaux à large 
ouverture, en ayant soin de laisser peu de vide sans 
cependant les tasser, on clarifie de nouveau le sirop 
pestant, s'il n'est pas parfaitement limpide ; enfin, 
lorsqu'il est cuit à son point et refroidi, on le mêle 
avec trois parties en poids d'esprit à 56<* C; on filtre 
la liqueur s'il est nécessaire, et on la verse dans les 
bocaux; on bouche ceux-ci avec un bouchon de liège 
recouvert d'un parchemin mouillé. Les fruits sont 
bons à manger au bout d'une quinzaine de jours, La 
méthode suiv'unte est moins embarrassante et tout 
aussi bonne. 

Au lieu de passer les pêches au sirop, on les blan- 
chit en leur donnant les deux coups de feu prescrits à 
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l'article du blanchiment : après les avoir retirées de 
Teau froide et bien égputtées sur des linges propres, 
on les range une à une dans les bocaux ; on remplit 
ceux-ci avec un mélange de sirop de sucre sur deux 
parties d'eau-de-vie à 56° C, et on les couvre avec le 
bouchon de liège coiffé de parchemin. 

Enfin, les particuliers qui trouveront ce procédé 
encolle trop compliqué, se contenteront de piquer les 
fruits et de les mettre à mesure dans les bocaux, avec 
de Feau-de-vie chargée de 90 à 123 granmaes de su- 
cre par litre. Ils boucheront leurs bocaux avec soin, 
et les exposeront au soleil pendant tin ou deux mois. 
On ajoute rarement un autre parfum à celui de la 
pêche ; maïs ceux qui s*y allient le mieux sont la va- 
m'ile et le macis. Dans cette opération coimne dans 
celles du mèine genre, il faut faire attention que les 
fruits baignent entièrement soit dansTeau, soit dans 
le sirop, sans quoi les portions qui resteraient expo- 
sées à Tair, prendraient une couleur noire que l'on 
ne pourrait leur faire perdre. 

Poires de rousselet. 

On choisit de préférence une petite poire t^ès-pa^ 
fumée^ connue sous le nom de rousselet de Reims ; 
on la pèle très-proprement sans endommager la queue, 
dont on ne coupe que l'extrémité, et Ton jette le 
fruit dans Tea-u froide alunée, afin qu'il ne noircisse 
pas. Après avoir laissé tremper les poires pendant 
une demi-heure ou une heure dans cette eau, on les 
retire pour les blanchir d'uu seul coup de feu, et à 
mesure qu'elles fléchissent sous le doigt, on les jetu 
dans une nouvelle eau froide à laquelle ou a ajoaté 
le suc de quelques citrons , et que l'on change une 
fois ou deux si elle s'échauffe. Enfin, après les avoir 
laissées bien refroidir dans cette eau^onlesraageune 
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à une dans leurs bocaux , de manière à'iaisser le moins 
de vide possible et à ne pas briser la queue. D'autre 
part, et pendant que les fruits blanchissent, on jette 
du sir.op de sucre bouillant sur les peaux ,. on ajoute 
deux parties d'eau-de-vie à 55° C; lorsqu'il est froid, 
on passe le mélange à la chausse. pour l'avoir parfai- 
tement clair, et on le verse dessus les fruits. 

On peut encore, après avoir retiré les poires de 
Teau alunée, les passer au sucre comme les pêches 
ou les abricots, et terminer l'opération de la même 
manière que pour ces fruits. Le premier procédé 
parait préférable; mais quel que soit celui dont on 
fasse usage, il est bon de ne pas oublier de peler d'a- 
bord les poires et de faire infuser les peapx dans le 
sirop, afin d'utiliser le parfum qu'elles contiennent. 
Il est inutile d'ajouter que l'on doit rejeté^ tous les 
fruits qui seraient ou véreux, ou meurtris, ou endom- 
magés d'une manière quelconque. 

On peut préparer aussi de la même manière beau- 
coup d'autres espèces de poires. . ' ... 

Prunes. 

On emploie de préférence la reine-claude blanche 
ou violôtte> et on la traite de la même manière que 
la pôohe et l'abricot. Mais, comme la prune est extrê- 
mement délicate, 11 faiut la blanchir avec beaucoup 
de précaution, en lui donnant deux coups de feu 
€omme à la pèche. On la passe au sucre, ou bien l'on 
opère comme pour les pêches. 

Nous ne devons pas passer sôus silence les divers 
moyens dont on se sert pour conserver aux prunes 
leur belle couleur verte. 

Il est des liquopistes qui emploient pour cela le vi- 
naigre qui a le défaut de donner aux fruits une teinte 
dive, d'autres se servent de sucre de lait, de sel 
d'Epsom, d'autres ont recours au jus de citron et au 
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verjus employés avec le sçii marin; enfin, la plupart 
aujourd'hui se servent du sel marin et du sulfate de 
cuivre ou vitriol bleu. On ne p-eut toutefois se dissi- 
muler qu'on doit éprouver quelque scrupule à faire 
entrer dans une confection une substance aussi dan- 
gereuse que le sulfate de cuivre qui>malgré qu'on ne 
l'y introduise qu'à la dûse de 16 à 17 gramimes par 
hect(*litre d'eau lors de la seconde cuisson d'ascension, 
n'en doit pas moins exercer ses propriétés toxiques et 
causer des accidents. 

Raisins. 
On cueille^ au point convenable^ de beaux raisins 
muscats dont on détache un à un^ sans les froisser^ les 
grains les plus gros et les plus saitis ; on jette* ces 
grains dans un baquet d*eau traiche pour les laver, 
et l'on donne deux ou trois coups d'épingle à la peau. 
D'un autre côté, on exprime le suc des autres crains 
pour le mêler à Teau-de^vie. Cela fait, on égontte 
avec soin les grains réservés ou on les essuie douce- 
ment avec un linge fin; on les met en bocaux et Ton 
achève de remplir ceux-oi avec le mélange ci-dessus, 
auquel on a ajouté la quantité de sucre ou de sirop 
jugée nécessaire. Si l'on vont ajouter un parfum étran- 
ger à celui de muscat, on peut employer un petit 
morceau d*angélique, ou tel autre aromate que l'on 
préférera. 

Verjus. 

On appelle verjus, dans l'art du liquoriste,de8rai« 
sins secs de couleur blanche , provenant de Malaga, 
qu'on prépare comme il suit : 

Raisin sec de Halaga IS kllbg. 

Alcool à 85» C 24 litres. 

Eau.. 24 

On égrappe le raisin et on le met dans un alambic 
^c l'alcool, on distille la moitié de cet alcool qu'on 
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résenre pour une autre opération, on laisse un peu 
refroidir, on ouvre l'alambic, on ag^te avec l'écu- 
ffloire, on referme et on abandonne à un refroidisse- 
ment lent. Pour faire ensuite le verjus, on ajoute 60 
graïnmes de sucre par litre de jus. 

Nous bornerons ici la nomenclature et les formules 
que nous avons données pour la fabrication et la pré- 
paration des liqueurs et des fruits à l'eau-de-vie. Nous 
aurions pu grossir considérablement leur nombre; 
mais on conçoit que c'eût été sans utilité pour le dis- 
tillateur ou pour la ménagère. En eiFet, la marche 
générale et particulière de chacune des opérations 
ayant été indiquée et décrite avec soin, c'est à celui 
qui veut préparer une liqueur donnée à faire entrer 
dans ^a formule les ingrédients qu'il juge convena- 
bles, d'en déterminer la quantité en poids et d'opé- 
rer d'après les principes. li arrive ainsi au but qu'il 
s'était ïU'oposé> avec beaucoup de facilité ou d'écono- 
mie, et sans erreur ni sans perte, 

CHAPITRE XVIII. 

COUPOTS» on FRUITS AU SIMOP. 

Quelques liquoristes se livrent à la fabrication des 
compotes ou fruits au sirop qui sont plutôt du ressort 
de l'art du confiseur. Nous donnerons donc ici, de ce 
genre de préparations, quelques formules qui servi- 
ront à la fabrication de beaucoup d'autres produits 
de ce genre, en renvoyant au Manuel du Confiseur 
de VEnqjclopédie-Roret, l'amateur désireux d'avoir 
des recettes plus nombreuses. 

Abricots et pêches. 
Choisissez de beaux abricots bien fermes, faites-les 
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blanchir, ainsi qu*on Ta expliqué pour Jes fruits à 
Teau-de-vie, feites-les égoutter. essuyez-les avec une 
toile douce, rangez-les dans les bouteilles et couvpez- 
les d'un sirop blanc à 25** froid ; bouchez, ficelez et 
traitez par le procédé Appert pendant 3 ou 4 minu- 
tes, et enfin goudronnez. 

On peut opérer aussi avec des abricots trop mûrs 
ou pelés ; mais alors il n'est pas nécessaire de les faire 
blanchir. 

Cerises, 

On fait choix de belles cerises d'une chair encore 
un peu ferme et pas trop mûres, on coupe la queue 
à quelques millimètres du fruit, on en remplit les 
bouteilles et on couvre d*un sirop à 24® froid. Les 
bouteilles sont ensuite bouchées, ficelées, chauffées et 
goudronnées. 

On peut traiter de la mènie manière les cerises 
auxquelles on a retiré les noyaux et les queues, sirop 
à 26<*; les groseilles entières ou dont on a retiré les 
pépins, sirop à 35" ; les fraises épluchées, sirop à 26<»; 
les framboises avant la maturité complète, sirop i 
26«, etc. 

Prunes de reine-claude et de mirabelle. 

On fait blanchir et reverdir les prunes de reine- 
claude, ainsi qu'on Ta expliqué à l'article Fruits à 
VeaU'de-vie; puis on les rafraîchit, les essuie, les 
range dans les bouteilles qu'on charge de sirop à 25^ 
froid; boucher, ficeler, chauffer pendant 5 minutes 
et goudronner. 

Poires de rousselet, d'Angleterre, etc. 

On fait blanchir, puis égoutter les poires, suivant 
le degré de consistance de la chair; on donne trois 
ou quatre façons au sucre, on met en bouteilles, oa 
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tepse dessus un sirop marquant 28* froid, et on ex- 
po^ pendant 8 minutes à la chaleur de la bassine. 

Si les poires blanchies ne reçoivent pas de façon au 
sucrôy le sirop devra marquer 36*. 

Marrons, 

On prend des marrons de. Lyon qu'on prépare, 
ainsi qu'il a été dit pour les marrons à l'eau-de-vie; 
on leur donne trois ou quatre façons au sucre> on 
remplit les bouteilles, on ajoute un sirop de 30° froid, 
on bouche, ficèle,. chauffe pendant 4 minutes et gou- 
dronne. 

Généralement, quand on soumet les conserves de 
sucs de fruits au procédé Appert, on évacue au bout 
de peu de temps Teau chaude do la chaudière, et, 
une heure après, on enlève les bouteilles. Cette opé- 
ration doit être faite avec prudence et précaution 
pour ne pas s'exposer à casser beaucoup de vases par 
un passage trop subit du chaud au froid ; mais quand 
il s'agit de compotes, on a trouvé qu*il y avait avan- 
tage à n'enlever les bouteilles que lorsque l'eau est 
complètement refroidie. L'opération en devient plus 
longue, mais aussi elle est plus sûre et donne des 
produits meilleurs. 



CHAPITRE XIX. 

BOUCBAOB DBS VASES DU UQUOBISTB. 

Toutes les liqueurs qu'on introduit dans des bon* 
teilles, des cruchons ou des flacons, ont besoin d'être 
bouchées avec soin pour qu'il n'y ait pas déperdition 
de leur force alcoolique , avec des bouchons uns et 
bien sains pour ne pas communiquer de mauvais 
goût j et enfin, on est aujourd'hui dans l'habitude de 



456 BOUCEAGB BES TASES 

coiffer les vaset; avec une capsule en étain eu en at* 
liage d'étain et de plomb. 

Cette opératiiHi de capsuler les bouteilles exige en- 
core une certaine adresse et.des ustensile appropriés 
à ce service, mais à Paris et dans quelques grands 
centres de fabrication où la division du tia;7asl est 
poussée à ses dernière^ limites» on trouve des indus- 
triels^ quiy moyennant une très^égère rétribution^ se 
chargent du travail ducapsulage, qui appliquent sur 
les capsules les marques^ les noms ou autres signes 
du fabricant ou duproduit^ et exécutent cette opéra- 
tion avec propreté et élégance. 

Nous allons donner ci-après un aperçu des divers 
procédés de bouchage des bouteilles et ûaxsons. Cet 
art a pris de nos jours une assez grande importance^ 
surtout depuis que Ton est parvenu à gazéifier les 
vins et les boissons au moyen de Tacide carbonique. 
Le manuel du Fabricant d'Eaux et Boissons gazeusBs, 
publié h la Li^rairie^Horet par M. Rouget de Lisla, 
contient des renseignements nombreux et détaillés sur 
ce sujet, et, afin de. ne pas dépasser le cadre de cet 
ouvrage, nous y renvoyons le lecteur, q^i y puis^a 
des idtîes utiles et pratiques. 

Bouchage des bouteilles et autres vases pour les 
liqueurs, les sirops et les conserves, 

M. W. Manès, à Bordeaux, a publié sur la question 
du bouchage des bouteilles et autres vases une. notice 
très-intéressante que nous croyons devoir reproduire 
ici en grande partie, parce qu'elle témo^&e d'une 
connaissance pratique étendue sur cette question qui 
a un grand intérêt pour le fabricant» 

Les divers systèmes de boi^chage^ dit M. ManèSj 
employés pour les bouteilles, et autres vases de vetra 
qui renferment les vins^ lesliqueursj les slropfi etle^ 
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eonserves, ont donné lieu à plusieurs industries, dont 
quelques-unes sont très-importantes. 

L'unique système de bouchage employé jusqu'à ce 
jour poxxt les bouteilles à vin est celui du bouchage 
au liège, pour lequel on a fait successivement usage 
de deux procédés. 

L'ancien procédé consistait à faire pénétrer le bou- 
chon dans le goulot de la bouteille à la main, et au 
coup de tape ou palette, puis à recouvrir ce bouchon 
d'ua mastic composé d'un mélange de résine et de 
eire, qui formait à l'entour un bourrelet régulier et 
le protégeait contre la moisissure. Ce mode de bou- 
chage exigeait qu'on laissât un assez grand vide dans 
fet bouteille, afin de ne pas s'exposer à la casser en 
frappant sur le bouchon, et que l'on^ prît beaucoup 
de précautions pour éviter que quelques parties de 
mastic ne tombassent dans la bouteille qtiand on la 
débouchait. Il revenait à 72 fr. par barrique de 820 
bouteilles petit Frontignan, pour bouchons, mastic, 
paille d'emballage et façon. 

Par le nouveau procédé, les bouchons sont enfoncés 
à la mécanique et par une forte pression, et ces bou- 
chons sont ensuite recouverts d'une capsule métalli- 
que qui. vient s'appliquer hermétiquement contre le 
goulot de la bouteille. On obtient ainsi un bouchage 
plus propre et plus élégant, qui met complètement à 
l'abri' de toute moisissure et de tout coulage, qui per- 
met de laisser moins de vide entre le vin et le bou- 
chon, et qui est d'ailleurs moins cher que le pre- 
mier, car il ne revient pas à plus de 50 fr. par bar- 
rique» 

La préparation des bouchons de liège, dont il se 
fait, comme on peut le penser, une très-grande cou- 
soMmation, occupe de nombreux ateliers. 

L'emploi de la capsule en remplacement du lut en 
Distillateur^Liquoriste, 39 
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mastic a aussi amené la création d'une industrie qui 
prend chaque jour de nouveaux développements. 

On a reproché au bouchage en liège deux inconvé- 
nients : celui du vide qu'on est, dans Tun et l'autre 
procédé, obligé à laisser entre le vin et le bouchon, 
et cejui de l'altérabilité du bouchon. 

On a dit, quant au peu d'air atmosphérique laissé 
dans la bouteille, qu'il était nuisible au vin, en ce 
qu'il se décomposait pendant la vinification, et eu ce 
que, son oxygène se combinant aux matières organi- 
ques qu'il acidifiait, il empêchait le développement 
de Tœnanthine, de laquelle, selon M. Gay-Lussac^ dé- 
pend le bouquet des vins. Pour éviter ce vide, on 
imagina le bouchage à la tape ou à la mécanique 
avec Taiguille cannelée; mais à l'application. de ce 
nouveau mode, il se présenta un inconvénient qui y 
fit renoncer, c'est que, par les chaleurs de Tété, la 
dilabilité du vin fit partir beaucoup de bouchons ou 
rompre un grand nombre de bouteilles. 

Quant au vice provenant du bouchon, on a fait 
observer que les bouchons en liège, par leur contact 
continuel avec lé vin, éprouvaient souvent une alté- 
ration qu'ils comuniquaient au liquide, et il y a une 
dizaine d'années, M. Eyquem eut l'idée de leur sub- 
stituer des bouchons en verre qu'il faisait préparer 
au moule dans les verreries et travailler chez lui, au 
tour à émeriller, pour les ajuster aux goulots des bou- 
teilles auxquelles ils devaient s'adapter. Ce nouveau 
mode, par lequel on n'avait point à craindre que le 
bouchon donnât un mauvais goût a\i vin, fut d'abord 
reçu avec assez de faveur par le commerce; mais on 
dut aussi bientôt l'abandonner, par la raisou que 
chaque bouchon étant dépendant de sa bouteille et 
ne pouvant servir indistinctement à toutes, il fallait 
passerbeaucoup.de temps à chercher celui qu'il con- 
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venait d'employer, et ensuite par ce motif bien plus 
grave qu'il s'établissait souvent entre le verre du bou- 
chon et celui de la bouteille une telle adhérence 
qu'au moment de déguster le vin, on n'avait d'autre 
moyen de déboucher la bouteille que d'en casser le 
goulot. Le cent de bouteilles bouchées, d'après le 
procédé Eyqueni, coûtait de 30 à 36 fr. 

Plus tard, M. Malineau imagina le bouchage en 
verre capsulé, bien préférable sans doute au bou- 
chage en verre à l'émeri de M. Eyquem, et qui ne 
faisait revenir le cent de bouteilles qu'à 26 ou 27 fr. 
Dans ce système, le bouchon à rebord et pas de vis 
extérieur est obtenu au moule et garni d'une ron- 
delle en liège par laquelle il s'applique sur le goulot. 
Le goulot de la bouteille est sillonné intérieurement 
d'une rainure en hélice par le moyen d'un fer fort 
ingénieux dont se sert l'ouvrier verrier pour exercer 
à la fois, sur le verre encore pâteux de ce goulot, une 
pression extérieure et intérieure. Il parait que, d'une 
part, le peu de jeu ménagé entre le pas de vis et l'é- 
crou, permet un serrage suffisant pour obtenir une 
fermeture bien hermétique; que, d'autre part, le 
non-rodage des surfaces prévient toute forte adhé- 
rence entre elles. Cependant, en raison de l'élévation 
du prix, ce mode de bouchage n'est pas encore passé 
dans la pratique, et il n'est qu'une seule des verre- 
ries de la ville de Bordeaux qui fasse annuellement 
environ 30 millions de bouteilles de ce genre pour la 
Nouvelle-Orléans. 

Enfin, un autre système de bouchage des bouteil- 
les fut encore essayé, qui, pour sa singularité, mé- 
rite d'être rapporté ici. Dans ce système, tout bou- 
chon était supprimé et tout air atmosphérique ex- 
pulsé. Le verre du col de la bouteille était étiré et 
soudé à la manière des tubes thermométriques ; puis. 
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quand on roulait ouvrir la bouteille, on sciait le vene 
du goulot et on détachait/ par un coup sec, îa païtie 
supérieure. On n'a pas besoin de dire quel -ôacidôs ob- 
tint cette invention, on fera seulement observer qne 
la facilité avec laquelle on. put réunir, pouii' èon ap- 
plication, le modeste capital de iOO^OOÔ fr.> prouve 
une fois de plus combien on est porté qoeltjuefoîs à 
favoriser les entreprises folles,-prèférablem6nl à belles 
qui sont établies sur des bases sérieuses. 

Il résulte de ce qui précède que l'emploi du liège 
est encore ce qu'il y a de mieux pour le bouchage 
des bouteilles, et il est certain qu'en ayant soin de 
choisir les bouchons les plus fins et les phis exempts 
de défauts, on obtient par leur moyen de très-ijons 
résultats. 

Les systèmes de bouchage employés pour les- Ïïd,- 
COQS à larges goulots et à conserves sont nombreux. 
Tout d'abord on fit, comme pour les bouteilles, usage 
de bouchons en liège, mais on y renonça blentdt par 
la difficulté de trouver des lièges assez forts, et par 
l'inconvénient qu'on crut reconnaître à cette matière 
de n'être pas suffisamment imperméable. Cependant, 
M. Appert, en collant ensemble des pièces de lîége 
de manière que les pertuis nombreux dont le liège 
est perforé fussent situés horizontalement, était par- 
venu à obtenir des bouchons d*aussi grandes dimen- 
sions qu'il voulait, et d'une si parfaite imperméabi- 
lité qu'il pouvait garder intacts ses flacons à conserves 
sans les recouvrir d'aucun lut. 

Quoi qu'il en soit, on a remplacé successivement 
le liège par des bouchons en verre, en plâtre et en 
métal. 

Deux systèmes de bouchage en verre sont appli- 
qués aux flacons et bocaux pour conserves, et prépa- 
rés dans les verreries à verre blanc. Dans l'un, dit 



DU LIQUORISTE. 461 

émerUlé» le bouchon en verre moulé et le goulot du 
flaQon soufflé à l'ordinaire sont aiùeués^ par le tour à 
émerillçdr, à ^voir exactement le même diamètre. Ce 
mode suffit pour conserver les substances solides^ 
miais non les liquides et spiritueux. Pour les derniers, 
il faut encore recouvrir le bouchon, dont la tète pé- 
nètre de quelques centimètres dans le goulot, d'une 
petite couche, de plâtre qui rend la fermeture hermé- 
tique. Les flacons de la capacité d'un litre coûtent, 
avec leur bouchon à rémeri, de 5S à 60 fr., suivant 
que les bouchons sont à tète plate ou à tète olive, 
tandis que, sans bouchons, on né les fait pas payer 
plus de' 35 fr.- le cent. . 

Dans l'autre système, dit ca/psulé) le goulot du fla- 
con est sillonné intérieurement au moule d'une rai- 
nure, en hélice, et le bouchon en verre, également 
moulé, est sillonné extérieurement d'une vis en re- 
lief. Celui-ci vient en tournant s'engager dans le. gou- 
lot et reposer par son rebord sur la tète arasée de la 
bouteille. Ce dernier mode à cet avantage, qu'il per- 
met de refermer immédiatement et sans peine le 
bocal, après en avoir retiré une partie des substances 
qu^il contient ; mais il augmente beaucoup le prix. 

Le bouchage au plâtre a été imaginé par M. ïey- 
sonneau, fabricant de conserves, et n'est appliqué 
que iians son établissement. Son procédé consiste à 
substituer au liège une capsule d'étain fortement et 
hermétiquement appliquée à l'intérieur du goulot 
des flacons, puis à y verser du plâtre gâohé serré, qui 
par son gonflement, ferme hermétiquement Touvcr- 
ture. Pour faciliter le débouchage, on ménage, au 
centre du plâtre, une cavité, en introduisant, jusqu'à 
moitié de son épaisseur, une grosse tige conique que 
Ton retire avant la solidification complète. Lorsqu'on 
veut déb^^'cher, il svâfit de vtîrser de l'eau tiède dans 
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cette cavité, de manière à la tenir pleine dorant 40 
ou 45 minutes. Après ce temps, on désagrège facUe- 
ment le plâtre avec la pointe d'un couteau. Lé bou- 
chage Teysonneau ne revient pas à plus de 40 ir. te 
cent ; mais il a l'inconvénient de ne pas permettra d'en- 
lever en partie la substance contenue dans le flacon. 

Le bouchage métallique, imaginé par M. Labat 
jenne, de Caudéran, consiste à adapter au col des fla- 
cons et bouteilles un collier métallique extérieur, 
portant un pas de vis sur lequel vient se visser une 
capsule de même matière que l'on garnît intérieure- 
ment d'une rondelle de liège sciée à la mécanique, 
afin de permettre d'exercer une pression suffisante 
contre les bords du flacon. Le collier est composé 
d'un alliage d'étain, de plomb et de régule d'antimoine 
au titre de claire, qui est fondu sur le verre dans un 
moule en cui^Te, par lequel se trouve formé le pas de 
•vis. La capsule, composée du même alliage, est cou- 
lée dans un moule en cuivre dans lequel on a placé 
une rondelle de fer-blanc qui en forme le fond. 
Quand on le sort du moule, l'alliage se trouve fixé 
solidement au fer-blanc, et la capsule porte son pas 
de vis intérieur, ses inscriptions et ses deux tenons 
extérieurs servant de points d'appui pour donnner la 
pression. 

Les capsules et flacons portant les colliers sont pla- 
cés sur des tours, afin de les polir et d'enlever les 
défectuosités provenant du moulage. 

La perfection des moules pour chaque grandeur 
est telle, que la première capsule venue s'adapte à 
tous les colliers des vases, et réciproquement. 

Le prix du bouchage Labat est supérieur de 6 à 7 
centimes à celui du bouchage ordinaire pour une 
bouteille de 1 litre; pour les flacons à fruits, il est 
aussi coûteux que le bouchage à l'émeri. 
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Gebouehage^exécutédansles ateliers de M. Labat^ 
occupe environ 10 ou 12 ouvriers, qui préparent an- 
nuellement de 30,000 à 36,000 pièces, principalement 
destinées àTenvoi de prunes sèches aux Etats-Unis et 
à Texpédltion de fruits et liquides pour la Havane. 

En résumé, les divers procédés de bouchage em- 
ployas pour les bouteilles à vins et spiritueux, et pour 
les flacons à fruits et conserves, n ont amené réta- 
blissement que de deux fabrications importantes; celle 
des bouchons en liège et celle des capsules en métal, 
qui mériteront encore longtemps la faveur publique. 
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PRÉPARATIONS PRINCIPALES 



PROPRES 



A L'AIÉUORiTION DES EiDX-DE-TIE ET UQUEURS. 



Depuis que la chimie a mis entre les mains des distil- 
lateurs des moyens inconnus jusqu'à ce jour pour utiliser 
les alcools de toute provenance, et pour leur donner un 
bouquet ou un arôme qu'on n'avait pu produire jusqu'a- 
lors que par les plantes ou les fruits eux-mêmes, le com- 
merce a été inondé de produits plus ou moins purs, plus 
ou moins inoffensifs, que l'opinion publique a rejetés tout 
d*abord. Mais on a bien dû se rendre à l'évidence lors- 
qu'on s'est aperçu que certaines préparations chimiques, 
tout à fait inoffensives, loin de venir en aide à la fraude, 
mettaient au contraire dans le commerce une grande 
quantité d'alcools et par suite de liqueurs, qui étaient 
perdus ou inutilisés auparavant. Il a fallu sans doute 
faire un choix parmi ces préparations, adopter les bonnes 
et rejeter les mauvaises; l'expérience a été le guide qui a 
conduit vers ce but. 

Il existait autrefois des eaux-de-vie pures : aujour- 
d'hui elles sont rares. Une partie de ce qui se vend depuis 
quinze ans n'est que du coupage, c'est-à-dire un mélange 
d'eau-de-vie de raisin avec de l'alcool de betteraves ou 
de grains, ou encore de ces derniers alcools avec de l'eau ; 
le tout aromatisé avec des infusions de plantes, de bois, 
d'écorces, de racines, etc. Il n'y a plus que quelques rares 
maisons qui livrent des eaux-de-vie en nature. 

Les coupages ou dédoublages les mieux faits se mas- 
quent avec des préparations d'une puissance extraordi- 
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naire, qui les modifient du tout au tout dans Tespace 
d*une quinzaine de jours. Ces coupages obtiennent sou- 
vent un prix plus élevé que ceux foits par les bouilleurs 
d'eaux-de-vie communes, parce que le bouquet ou arôme 
se développe, tandis que les eaux*de->vi6 communes, cou- 
pées pour être consommées de suite, ne sont passables 
que pendant qu'elles sont encore nouvelles : vieilles on 
n'y retrouve plus que le goût de trois-six. 

L'état actuel de l'industrie nous a décidé à dire quel- 
ques mots des meilleures préparations que nous avons 
rencontrées. On en a fait beaucoup pour les vins; mais 
pour les eaux-de-vie et les liqueurs, nous ne connaissons \ 
rien de supérieur aux produits de la maison Y.-F. Lebeuf 
et C*«, à Argenteuil (Seine-et-Qise), dont nous donnons 
ci-après la nomenclature> 

Arôme de Couvet, pour faire blanchir les absinthes 
et leur donner l'arôme de Gouvet; le flacon pour SO li- 
tres 2 fr. 50 

Bézîers oonoentré, liqueur pour donner aux 3/6 dé- 
doublés la sève et le bouquet des eaux-de-vie de Béziers; 
le flacon pour 100 litres 4 fr. 

Bouquet de Raîtîn ou de CSognao^ donne aux eaux- 
de-vie de betteraves ou de grains, le goût et le bouquet 
des eaux-de-vie de vin et de Cognac, le demi-litre pour 
un hectolitre ^. 7 fr. 

Caramel raisin, pour la coloration des eauz-de-vie et 
des trois-six, les 100 kilog., net 100 fr. 

Carmin liquide pour la coloration des liqueurs et si- 
rops, le litre net, à , 4 fr. 50 

Gharentaite, pour colorer les eaux-de-vie et leur don- 
ner le goût et la couleur des eaux-de-vie vieilles; le litre 
pour 10 heot 4 fr. 

Cognaf>Sève. — Préparation chimique perfectionnée 
pour donner le bouquet et la sève des eauz-de-Vie de 
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. Cognac anx dédoublages de 3/6 et aux coupages de toute 
.nature. Le litre pour 1 hectolitre (Droits de régie à la 
charge du destinataire). — S'expédie avec acquit, . 6 fr. 

Couleur Guraoao et Bitter, le demi -litre. ... 2 fr. 

Couleur Safran liquide, pour colorer les liqueurs 
jaunes; les 100 gr â fr. 

Couleur rouge pour liqueurs et sirops, pour 100 li- 
tres 5 fr. 

Couleur verte en poudre, pour colorer les absinthes 
et liqueurs. — Avec cette poudre on obtient en quelques 
heures une belle couleur verte qui résiste à la lumière ; 
le paquet pour 100 litres 1 fr. SO 

EUxîr de Cognac, préparation nouvelle et perfec- 
tionnée pour donner à tous les dédoublages, coupages et 
eaux-de~vie, le goût, le bouquet et la saveur des eaux- 
de-vie de Cognac ; le flacon pour 100 litres. ... 5 fr. 

Essence de Cognac {garantie). Communique aux eaux- 
de-vie de betteraves et de grains le goût des Cognacs ; le 
flacon pour 100 litres S fr. 

Essence de Madère, Muscat, Malaga, Alicante, 
Porto, Lacryma-Christi, Grenache, Xérès, Tokai, 
MigrsAla, etc., pour les fabriquer avec du vin ordinaire ; 
la dose pour 25 à 50 litres '. . . 5 fr. 

— Les mêmes essences pour Tusage des Colonies, pour 
fabriquer les vins de liqueur avec de Teau, de Talcbol, 
etc. — La dose pour 100 litres 5 fr. 

Essence de punch au rhum, au kirsch, de punch 

Grassot) la dose pour en faire 25 litres S fr. 

Essence de rhum, essence de kirsch, extrait con- 
centré d'absinthe, de genièvre, pour les faire avec de 
Talcool ; la dose pour 50 litres 5 fr. 

Ether de fine Champagne, donne aux eauX'Kle-vie de 
betteraves le goût des fines ohampagnes ; lo flacon pour 
100 Utres 5 fr. 

DisitUateur-IÀquoriste. 41 
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Cther cBnaiithîc{iie en dissolution alcoolique, le kilo- 
gramme SOC fr. 

Esprits distillés de toutes les liqueurs connues, droits 
à la charge du destinataire, à fr. net le litre nu. 2 fr. SO 

Extraits parfumés pour fabriquer les liqueurs, telles 
qu*anisette, chartreuse verte, jaune, blanche (désigner 
celle qu*on désire ; faute de désignation on expédie la 
verte), liqueur des bénédictins de Fécamp, liqueur du 
Hont-Dore, Raspail, curaçao, noyaux, parfait-amour, ro- 
solio, huile de rose, vespétro, vanille, Mézenc, Garus, 
génépi des Alpes, scubac, crème de menthe, marasquin, 
eau d'or et autres; la dose pour 25 à 50 litres. . 3 fr. 

Extrait de Bitter, dose pour 25 litres 3 fr. 

Extrait de Termout, pour convertir les vins blancs en 
vermout, le flacon pour 25 à 50 litres 3 fr. 

Montpellier concentré) pour donner aux dédoublages 
des 3/6 d'industrie le parfum et la sève de Teau-de-vie 
de Montpellier, le flacon pour 100 litres 4 fr. 

Parfums de Toilette, \)OUT faire Teau de Cologne, le 
vinaigre de toilette, Teau de Boiot, de lavande, etc., la 
dose pour 1 litre 2 fr. 50 

Poudre, clarifiante des eaux-de-vie, pour clarifier, 
affiner les eaux-de-vie. Le demi-kilog 5 fr. 

Poudre décolorante, pour décolorer et clarifier les 
eaux-de-vie, kirschs, genièvres ; le kilog. pour 10 hecto- 
litres 5 fr. 

Poudre filtrante des distillateurs; un demi-kilog. 
suffit pour clarifier 50 hectolitres de liqueurs. . . 5fr. 

Rancio. Un flacon suffit pour vieillir un hectolitre 
d'eau-de-vie nouvelle de vin ou de marc, faire dispa- 
raître le goût de terroir; prix du flacon 5 fr. 

Rouge anglais, inoffensif, pour la coloration des li- 
queurs et sirops, le litre pour 1 hectolitre 5 fr. 
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Sirops d'orgeat^ de groteillei) de vinaigre^ de fram- 
boisef. Le flacon d*essence ou d'extrait pour faire 25 litres 
à la minute 4 fr. 

Sîrop blano de fécule dit de Glucose, pour la fabri- 
cation des liqueurs et sirops. 
Au cours, — Sujet à variations, 

Bîrop blano orîttal, N» 1 , les 100 kil. non logés, net. 80 fr. 

— — — 2, — — — 75fr. 

— paille — 3, — — -. 70fr. 

— — lottofaàtre, 4, — — — 60 fr. 

— maMé, en pains coniq.— — — 70fr. 

Sîrop de raisin, préparé spécialement pour le dédou- 
blage des 3/6 et le mouillage des eaux-de-vie ; les 100 
kilog. net 120 fr. 

Vieîllisseur des eaux-de-vie. Donne six à huit ans 
d'âge 4 tout cognac ou eau-de-vie, le flacon pour 100 li- 
tres 5 fr. 

La grande consommation de liqueurs et de spiritueux, 
qui se fait aujourd'hui, et les prix auxquels on est obligé 
de les vendre, font qu'on a cherché les moyens de les 
produire économiquement. Les fabricants qui ne sont pas à 
môme de se procurer les essences, plantes, bois, graines ou 
épices nécessaires à leur laboratoire, ou qui trouvent les 
procédés de fabrication trop dispendieux, peuvent avec 
un flacon d'extrait, un paquet de poudre, produire pres- 
que instantanément une liqueur, vieillir une eau-de-vie, 
avec la plus grande facilité et à peu de frais, ainsi qu'il 
est facile de s'en rendre compte par les prix auxquels se 
vendent ces produits. La manière de les employer est 
indiquée sur chaque paquet ou flacon; il ne s'agit que 
d'ajouter la quantité d'alcool au degré voulu et de sucre, 
et Ton obtient ainsi promptement une liqueur agréable 
au goût, et tout à fait inoffensive, qualité essentielle pour 
toutes les préparations de ce genre. 
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Un antre arafitage inoonteslable qni plaide en leur 
favear, est de foarnir toajoors d*aDe manière constam- 
ment régalière la saveor et le parfîim des liqueurs, ce 
qoe le fabricant a beaoconp de peine à obtenir, d'après 
la manière dont les plantes et les épices qa'il achète sont 
recneillies et sécbées. On comprend facilement qa^nne 
plante, exposée anx variations de la température, perde 
une partie quelquefois considérable de son arôme et de 
ses propriétés. Pour lui conserver tout son parfum, elle 
doit être sécbée à Tombre, dans un endroit clos, et sons 
une température uniforme de 15 à ^90» C, ne s^élevant 
jamais au-dessus et ne s*abaissant jamais au-dessous. 

Nous croyons donc rendre service aux fabricants et aux 
ménagères en les mettant à même de tirer des produits 
que nous leur indiquons un parti très-avantageux qu^ils 
apprécieront certainement. 
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